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Vorwort. 


Mit  Herausgabe  dieses  Werkes,  welches  das  Ergebnis 
langjähriger  praktischer  Erfahrungen  auf  dem  grossen  Gebiete  der 
Konserven-lndustrie  darstellt,  hofft  der  Verfasser  einen  wirklichen 
treuen  Ratgeber  geschaffen  zu  haben,  der  dem  Fabrikanten,  dem 
Werkmeister,  dem  Koch  und  dem  Konditor  die  besten  Dienste 
leisten  soll. 

Der  Verfasser  hat  sich  auf  Grund  dieses  vorgesteckten  Zieles 
ernstlich  bemüht,  nicht  nur  ein  Rezeptbuch  im  landläufigen  Sinne, 
mit  mehr  oder  weniger  knapp  gehaltenen  Angaben  über  Gewichts- 
mengen, Kochdauer  und  Hitzegraden  zu  schaffen,  sondern  wich- 
tige Aufschlüssd'üjber  das  zu  verwendende  Material,  die  beson- 
deren Kennzeichen  dos^ejben,  sowie  über  die  empfehlenswertesten 
Konserviergefässe  m geb&m.^ 

Vgraltetd.t^onsetVfepuhgsme'ttw.den  und  solche,  die  nicht  auf 
dem  Äppert'-sc.herT A- Verfahren - basieren^...^ wurden  gänzlich  aus- 
geschaltet, denn'>es  'genügt  in^  /do/r  Jetztzeit , nicht  mehr,  die 
Nahrungsmittel  möglichst  lange  frisch^ühd  für  die  Gesundheit 

unschädlich  zu  erhalten,  nem,'unter  'K-bnserven  Versteht  man  heute 

*•1  ‘ 

mehr.  Die  Frischhaltung  soll  deri’*  jeddr -^Obst-,  Gemüse-  oder 
Fleischart  eigentümlichen  Wohlgeschmack  bewahren,  sowie  auch 
möglichst  annähernd  die  Form  und  Farbe  des  betreffenden 
Materials. 

Nach  zwei  Richtungen  Hin  erstreckt  sich  die  Aufgabe  und 
damit  die  Arbeit  der  Konserven-lndustrie,  nämlich  weiten  Schichten 
der  Bevölkerung  billige,  wohlschmeckende  und  wohlbekömmliche 
Nahrungsmittel  und  dann  auch  durch  ausgeklügelte  Leckerbissen 
der  höhern  Gastronomie  die  stets  gewünschte  Abwechslung  zu 
bieten  und  die  Auswahl  der  verfeinerten  Nahrungs-  und  Genuss- 
mittel zu  bereichern. 
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Von  allen  den  angeführten  Gesichtspunkten  Hess  sich  der 
Verfasser  bei  der  Herausgabe  dieses  Buches  leiten  und  diesen, 
sowie  vielen  dankenswerten  Anregungen  ehemaliger  Kollegen, 
sowie  des  rührigen  Verlags  der  Konditor-Zeitung  Trier  hat  es 
der  Verfasser  zu  verdanken,  dass  er  vorliegendes  Werk,  das 
ursprünglich  nur  ein  Leitfaden  für  angehende  Fachgenossen 
werden  sollte,  getrost  als  ein  umfassendes  Fachwerk  der  Oeffent- 
lichkeit  übergeben  kann. 


Obst-Konserven. 


Allgemeines 

über  Obstkonserven  und  Konservierungsmittel. 

Eine  gute  Obstkonserve  hängt  natürlich  in  erster  Linie  von 
der  guten  Beschaffenheit  des  verwendeten  Obstes  ab. 

Bei  Empfang  des  Obstes  ist  sofort  zu  untersuchen,  ob  es 
unversehrt  (durch  Druck)  und  unverseucht  (durch  faule  Exemplare, 
durch  Schmutz  usw.)  ist,  ferner  ob  es  den  richtigen,  der  Probe 
entsprechenden  Reifegrad  besitzt,  sowie  die  gewünschte,  für  die 
betreffende  Konservierungsart  brauchbare  Sorte  darstellt. 

ln  zweiter  Linie  hat  man  darauf  zu  achten,  dass  das  Obst 
möglichst  schnell  mit  peinlicher  Sauberkeit  verarbeitet  wird.  Nur 
bei  grosser  Arbeitshäufung  darf  es  einmal  Vorkommen,  dass  be- 
sonders gut  haltbares  Obst  nicht  sofort  in  Angriff  genommen, 
sondern  einige  Stunden  bei  Seite  gestellt  wird.  Aber  in  solchen 
Fällen  ist  streng  darauf  zu  sehen,  dass  die  Früchte  vor  Hitze 
und  Dunst  (in  Backstuben  und  Küchen  auch  noch  vor  Mehlstaub, 
Schnee-  und  Massespritzern)  bewahrt  und  nach  der  Ankunft 
wenigstens  sofort  aus  den  Körben  in  reine  Holzkarrees  gelegt 
werden,  in  denen  sie  nicht  zu  dick  aufeinander  liegen. 

Wenn  es  auch  durch  die  Praxis  erwiesen  ist,  dass  sich  fast 
jede  Obstart  ohne  besondere  Konserviermittel,  insofern  sie  nur 
richtig  nach  dem  Appert’schen  Verfahren  behandeltj  wurde,  jahre- 
lang gesund  erhält,  so  ist  es  aber  auch  unbestreitbar,  dass  die 
konservierten  Früchte,  die  in  einer  Zuckerlösung  liegen,  besser 
Form  und  Farbe  halten,  als  diejenigen,  welche  nur  in  ihrem 
eigenen  Saft  konserviert  wurden.  Auch  der  Geschmack  der  mit 
Zucker  konservierten  wird  meistens  vorgezogen. 

Nur  den  besten,  also  reinsten  Zucker  sollte  man  zu  allen 
Konserven  verwenden,  d.  h.  ausschliesslich  Brot-Raffinade, 
sowohl  zu  Läuterzucker  als  auch  zu  dicken  Lösungen.  Sollte 
der  Zucker  gebläut  sein,  so  wird  er  mit  Eiweiss  geklärt,  indem 
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man  das  Eiweiss  mit  dem  Wasser  sofort  über  den  Zucker  giesst. 
Auf  12  Kilo  Zucker  rechnet  man  etwa  6 Liter  Wasser  und  1 Ei- 
weiss. Wenn  der  Zucker  zu  kochen  beginnt,  wird  er  einige 
Male  durch  Einglessen  von  etwas  Wasser  abgeschreckt  und  am 
Rande  des  Kessels  mit  einem  kleinen  Schwämmchen  zusammen- 
gewaschen. Das  Abschäumen  wird  mit  einem  flachen  enggeloch- 
ten Kupfer-Schaumlöffel  vorgenommen  und  muss  sehr  gründlich 
geschehen.  Die  letzten  kleinsten  Schaumteilchen  (Unreinigkeiten) 
kann  man  nur  entfernen,  wenn  der  Zucker  vom  Feuer  genommen 
ist.  Man  bedient  sich  dann  zum  Abschäumen  eines  kleinen, 
glatten,  mit  Griff  versehenen  Brettchens  (10X10  cm),  an  wel- 
chem, wenn  man  es  leicht  auf  die  Oberfläche  der  Zuckerlösung 
drückt,  die  Schaumteilchen  haften  bleiben. 

Ist  der  Zucker  ungebläut  und  überhaupt  von  guter  Qualität, 
so  kann  man  ihn,  ohne  mit  Eiweiss  zu  läutern,  wenn  er  aufge- 
löst ist,  einfach  durch  ein  sehr  feines  Haarsieb  giessen. 

Zu  vorrätigem  Läuterzucker  koche  man  den  Zucker,  beson- 
ders wenn  man  keinen  Syrup  verwendet,  nicht  stärker  als  28 
(höchstens  30)  Grad,  da  er  sonst  leicht  kandiert.  Ueberhaupt 
ist  es  sehr  zu  empfehlen,  den  Läuterzucker  nicht  auf  Vorrat  zu 
kochen. 

Bei  verschiedenen  Konservierungsmethoden  ist  es  ratsam 
und  schon  länger  üblich,  die  Zuckerlösung  bis  zur  Hälfte  mit 
Capillair-Syrup  zu  versetzen.  Natürlich  kann  hierzu  nur  ganz 
heller,  haltbarer  Syrup  verwendet  werden. 

Zu  Gelees  und  Fruchtsäften  verwendet  man  ebenfalls  am 
besten  Brot-Raffinade,  während  man  zu  Marmeladen  Gries-  oder 
Sandraffinade  nimmt. 

Von  den  anderen  Konservierungsmitteln,  den  Essig-,  Senf- 
und  alkoholischen  Lösungen,  wird  bei  den  betreffenden  Rezep- 
ten ausführlich  die  Rede  sein.  Nun  noch  einiges  über  Syrup  und 
dessen  Deklaration. 

Was  den  Zusatz  letzteren  Produktes  betrifft,  so  kann  kon- 
statiert werden,  dass  das  Konsumentenpublikum  diesem  Stoff  im 
allgemeinen  nicht  mehr  mit  solchem  Misstrauen  gegenübersteht, 
wie  etwa  vor  einem  Jahrzehnt. 
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Dies  mag  daher  resultieren,  dass  die  Kartoffelstärkesyrup- 
Fabrikation  im  Wettbewerb  mit  der  überseeischen  Maisstärke- 
syrup-Fabrikation  heute  auf  einer  höheren  Stufe  steht,  als  je 
zuvor;  es  hängt  aber  sicher  auch  damit  zusammen,  dass  in  den 
letzten  Jahren  das  Interesse  für  den  Artikel  Zucker  und  seine 
Ersatzprodukte  in  weiteste  Kreise  gedrungen  ist.  Ist  man  doch 
heute  schon  soweit,  dass  die  Hausfrau  diesen  „künstlichen  Honig“ 
zu  Backwerk,  besonders  Lebkuchen,  Pfeffernüssen  etc.  verwendet. 

So  sieht  man  denn  auch  nachgerade  ein,  dass  die  Rüben- 
zuckerindustrie ein  Interesse  daran  hat,  das  noch  teilweise  be- 
stehende Vorurteil  des  Publikums  gegen  die  „Syrupfabrikate“  zu 
nähren,  und  wenn  es  irgend  angängig  ist,  dem  Konkurrenz- 
fabrikat „eins  auszuwischen“. 

Trotz  aller  Anfeindungen,  die  sich  besonders  in  den  über- 
aus lästigen  Deklarationsvorschriften  zeigen,  lässt  sich  das  weitere 
Vordringen  des  Syrups  in  die  Obstkonservenfabrikation  nicht 
aufhalten,  und  dies  ist  deshalb  erklärlich,  weil  der  Stärkesyrup 
nicht  ein  Ersatz-,  sondern  ein  Ergänzungsprodukt  des  Zuckers 
darstellt.  In  vielen  Fällen  wird  der  Syrup  nur  aus  rein  geschmack- 
lichen Gründen  zugesetzt,  um  die  übermässige  Süsse  des  Fabri- 
kats zu  mildern,  andererseits,  dies  gilt  für  die  Marmelade-Fabri- 
kation, um  die  streichbare  Konsistenz  und  damit  eine  grössere 
Ausgiebigkeit  des  Produkts  zu  erzielen. 

Ein  Zusatz  von  Capillairsyrup  zu  einer  Konservierflüssigkeit, 
wie  sie  der  die  ganzen  oder  geteilten  konservierten  Früchte 
umgebende  Zucker  (Zuckerlösung)  darstellt,  braucht  nicht  deklariert 
zu  werden.  Dagegen  muss  jeder  Syrupzusatz  zu  Marmeladen 
und  Gelees,  da  er  hier  einen  Bestandteil  der  Masse  darstellt, 
deklariert  werden  und  zwar  am  besten  mit  genauem  Hinweis 
mindestens  auf  die  Quantität  des  Zusatzes. 

Auch  Schönungsmittel,  wie  Zusätze  von  Farben  oder  Frucht- 
säften (Himbeersaft  erhält  oft,  damit  er  dunkler  erscheint,  einen 
geringen  Zusatz  von  Kirschsaft)  müssen  bei  Säften,  Marmeladen 
etc.  auf  dem  Hauptetikett  bezeichnet  werden. 
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Das  Blanchieren  des  Obstes. 

Dieses  Verfahren  ist  wohl  das  schwierigste  bei  der  ganzen 
Konservierung.  Während  die  genauen  Vorschriften  über  die 
Kochdauer  der  Dunstfrüchte  in  Flaschen  oder  Dosen,  sowie  die 
genaue  Beobachtung  der  Grad-Angaben  (Thermometer  oder  Zucker- 
wage) für  das  Kochen  des  Zuckers  zu  Belegfrüchten  auch  für 
den  weniger  geübten,,  sofern  er  die  in  diesem  Buche  gegebenen 
Anleitungen  befolgt,  ein  Misslingen  der  Konserven  fast  aus- 


Fig.  1 

Kochkessel  mit  Aiislaufhalin 
(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz).  D.  R.-G.-M. 

geschlossen  erscheinen  lassen,  liegt  beim  Blanchieren  die  Sache 
wesentlich  anders.  Denn  das  Blanchieren  ist  die  Behandlung  der 
Frucht  vor  ihrer  Verbindung  mit  der  Zuckerlösung  (oder  Essig- 
und  Zuckerlösung  usw.).  Das  Blanchieren  bezweckt,  die  Frucht 
in  dem  Masse  zur  Aufnahme  von  Zucker-  oder  anderen  Kon- 
servierlösungen fähig  zu  machen,  dass  sich  die  gelösten  Zucker- 
teilchen in  der  ganzen  Frucht  gleichmässig  verteilen  können. 
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Durch  das  Vorkochen  der  Früchte,  oder  vielmehr  Erhitzen 
derselben,  denn  nicht  immer  ist  es  ein  Kochen,  wird  den  Früchten 
ein  Teil  Wasser  entzogen,  also  ein  wichtiger  Träger  von  Bakterien. 
Hier  liegt  die  ganze  Kunst  des  Konservierens:  Die  Entziehung 
der  als  Träger  verderblicher  Keime  dienenden  Stoffe  und  Ersatz 
derselben  durch  unschädliche  Konserviermittel.  Nehmen  wir 
noch  dazu  die  Abtötung  schädlicher  Keime  durch  Hitze  bei 
Abschluss  der  Luft,  so  haben  wir  den  ganzen  Konservierprozess. 

Hieraus  wird  man  die  Wichtigkeit  einer  sachgemässen 
Blanchierung  ersehen  können.  Denn  es  liegt  auf  der  Hand, 
dass  die  Teile  der  Frucht  (meistens  innere,  doch  auch  äussere 
harte  Stellen),  in  welche  durch  falsches  (zu  kurzes  oder  zu  rasch 
ausgeführtes)  Blanchieren  keine  oder  nicht  genug  Konservier- 
lösung eindringen  konnte,  leicht  dem  Verderben  durch  Gärung 
ausgesetzt  sind.  Dass  eine  eingetretene  Gärung  aber,  wenn  sie 
nicht  rechtzeitig  beseitigt  wird,  schnell  um  sich  greift  und  dann 
gewöhnlich  sämtliches  in  dem  betr.  Gefäss  befindl.  Obst  ungeniess- 
bar  macht,  ist  eine  bekannte  Tatsache. 

Das  Blanchieren  ist  deshalb  stets  ein  schwieriges  Verfahren, 
weil  wir  es  hier  mit  der  Verschiedenartigkeit  der  Früchte  zu  tun 
haben.  Die  ganze  Zusammensetzung  der  Fruchtsorten  nach  ihren 
chemischen  Bestandteilen,  nach  Fruchtfleisch,  Zellen,  Fasern, 
Wasser,  Salzen,  Säuren  und  Farbstoffen  ist  an  und  für  sich  ver- 
schieden. Wir  unterscheiden  z.  B.  von  Erdbeeren  etwa  400,  von 
Birnen  sogar  1400  verschiedene  Sorten. 

Aber  auch  die  mehr  oder  weniger  fortgeschrittene  Reife  der 
Frucht  spielt  eine  grosse  Rolle  beim  Blanchieren.  Durch  Be- 
fühlen, durch  Besichtigen  der  aufgeschnittenen  Frucht,  ev.  durch 
Kostproben  muss  schon  beim  Einkauf  festgestellt  werden,  ob  und 
wie  die  Früchte  zum  Blanchieren  geeignet  sind. 

Nun  sind  aber  ausserdem  stets  die  einzelnen  Exemplare 
einer  bestimmten  Obstmenge,  die  konserviert  werden  soll,  in 
Bezug  auf  die  Reife  sehr  verschieden.  Auch  nachdem  die  Früchte 
ausgelesen,  und  die  zu  sehr  oder  zu  wenig  reifen  entfernt  sind, 
ist  der  Unterschied  der  Exemplare  in  Bezug  auf  Grösse,  Schwere, 
Festigkeit  und  Dichtigkeit  noch  recht  gross,  ln  den  meisten 
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Fällen  wird  es  zutreffen,  dass  auch  jetzt  nur  etwa  der  zu 
blanchierenden  Menge  gleichmässig  ist.  Es  ist  nun  die  Aufgabe 
beim  Blanchieren,  die  Früchte,  welche  härter  sind,  als  die 
Durchschnittsmenge,  so  zuzubereiten,  dass  sie  das  Verfahren 
genau  in  gleicher  Weiche  wie  die  anderen  Früchte  verlassen. 
Hieraus  ergiebt  sich,  dass  die  Früchte  während  des  Blanchierens 
oft  geprobt  und  entsprechend  sortiert  werden  müssen. 

Nachdem  wir  nun  die  Wichtigkeit  und  den  Zweck  des 
Blanchierens  aus  Vorstehendem  ersehen  haben,  wollen  wir  nun 
betrachten,  wie  es  ausgeführt  wird. 

Geschälte  oder  ungeschälte  Früchte  werden  mit  Nadeln  (je 
nach  der  betr.  Obstsorte  verwendet  man  Nadeln  verschiedener 
Dicke),  die  man  auf  Korke  gereiht  hat,  gestochen,  oder  mit 
Längseinschnitt,  auch  mit  Kreuzeinschnitt  versehen.  Dann  werden 
die  Früchte  in  flachem  am  besten  kupfernem  Kessel  in  Wasser 
(mit  oder  ohne  Zusatz  von  Salz,  Essig,  Alaun,  Zitronen-  oder 
Weinsteinsäure)  erhitzt  oder  gekocht.  Mit  wenig  Ausnahmen 
werden  die  Früchte  langsam  erhitzt  oder  gekocht.  Letzteres  wird 
mitunter  zeitweise  ausgesetzt. 

Schon  bei  dem  Stechen  der  Früchte  kann  man  die  Reife 
der  einzelnen  Exemplare  berücksichtigen,  indem  man  härtere 
Früchte  oder  harte  Stellen  öfter  und  tiefer  sticht  als  die  gleich- 
mässigen.  Bei  dem  Stechen  muss  ein  Drücken  der  Früchte 
natürlich  möglichst  vermieden  werden. 

Die  fertig  blanchierten  Früchte  werden  mit  dem  Schaum- 
löffel aus  dem  Blanchierwasser  genommen  und  in  kaltes  Wasser 
zum  Abkühlen  gelegt.  Wer  gewissenhaft  blanchiert,  wird  nicht 
nur  die  auf  dem  Feuer  oder  dem  Dampf  befindlichen  Früchte 
zur  gegebenen  Zeit  (und  zwar  recht  oft)  auf  den  Grad  ihrer 
Weiche  prüfen,  sondern  wird  auch  öfters  nachsehen,  ob  nicht  bei 
den  auskühlenden  doch  noch  härtere  Exemplare  anzutreffen  sind. 
Besondere  Hinweise  wegen  sachgemässen  Blanchierens,  sowie 
wegen  der  Zusammensetzung  des  Blanchierwassers  sind  bei  jeder 
Obstart  besonders  angegeben. 

Einen  praktischen  Blanchierapparat  sehen  wir  in  Figur  1. 
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Das  Schwefeln. 

Die  Früchte  werden  auf  Latten-Horden  ausgebreitet  und  in 
einem  verschliessbaren  Schrank  ev.  mit  Abzug  versehenem  Raum 
so  aufgestellt,  dass  die  15  bis  20  cm  unter  den  untersten  Horden 
erzeugten  Schwefeldämpfe  sie  von  allen  Seiten  bestreichen  können. 
Drahthorden  oder  -Siebe  dürfen  nicht  verwendet  werden,  über- 
haupt keine  Metall-Unterlagen.  Das  Abzugsrohr  des  Raumes, 
welches  ins  Freie  führt,  ist  mit  einem  regulierbaren  Schieber 
(von  aussen  zu  verschliessen  und  zu  öffnen)  eingerichtet.  Erst 
nach  einer  Stunde  nach  dem  Abziehen  des  Schwefeldunstes  darf 
man  den  Schrank  öffnen.  Die  Schwefeldämpfe  werden  durch 
angezündeten  pulverisierten  Schwefel,  den  man  auf  Watte  legt 
(in  eiserner  Kasserolle  befindlich)  hervorgebracht.  Das  Schwefeln 
ist  nur  für  Früchte,  die  in  Gläsern  konserviert  werden  und  hell 
bleiben  sollen,  anwendbar.  Der  Schwefelprozess  ist  niemals 
länger  als  6 Stunden  auszudehnen  und  sind  die  Früchte  darnach 
sofort  doppelt  so  lange  tüchtig  zu  wässern. 

Zu  langes  Schwefeln  beeinträchtigt  den  Wohlgeschmack 
der  Früchte. 


Zuckerproben. 

Die  Proben  kochender  Zuckerlösungen,  um  den  Gehalt 
derselben  an  Zucker  und  Wasser  oder  richtiger,  nur  um  die  Dicke 
der  Lösung,  ihr  spezifisches  Gewicht  festzustellen,  geschieht  mit 
Hilfe  der  Beaume’schen  Zuckerwage  (Aräometer,  Senkwage)  oder 
des  Zucker -Thermometers.  Das  Proben  der  Zuckerlösungen 
mit  der  Hand  wird  wohl  nur  noch  im  Konditoreilaborator  und 
in  der  Küche  geübt  und  ist  von  allen  Zuckerproben  die  unzu- 
verlässigste. 

Es  sei  diese  Probe  jedoch  in  der  folgenden  Tabelle  mit 
angeführt,  damit  diejenigen  meiner  Leser,  die  bisher  nach  Hand- 
proben gearbeitet  haben,  sich  leichter  in  den  anderen  beiden 
Skalen  zurechtfinden  können. 
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Zuckerwage 

Thermometer 

Handprobe 

32 

84 

kleiner  Faden 

35 

87 

grosser  Faden 

37 

88 

kleine  Perle 

38 

89 

grosse  Perle 

38% 

90 

kleiner  Flug 

42 

92-93 

grosser  Flug  (Kettenflug) 

47-48 

97—100 

schwacher  und  starker  Ballen 

— 

113 

Bruch 

Die  Zuckerwage  ist  nur  zum  Messen  dünner  Zuckerlösungen 
geeignet,  da  sie  sich  in  dickeren  nur  langsam  und  ungenau  ein- 
stellt. Sobald  es  sich  also  nicht  um  Läuterzucker,  sondern  um 
Dickzucker  handelt,  sollte  man  zum  Proben  stets  das  Thermo- 
meter verwenden. 

Nicht  nur  die  Zuckerwage,  sondern  auch  das  Thermometer 
müssen  in  ganz  bestimmter  Lage  in  dem  Zucker  schwimmen 
oder  hängen,  wenn  man  den  genauen  Grad  erkennen  will.  Zum 
Messen  mit  der  Zuckerwage  benutzt  man  einen  mit  Henkel  ver- 
sehenen Blechschöpfer  in  Zylinderform,  der  um  die  Hälfte  höher 
ist  als  die  Zuckerwage  und  einen  Durchmesser  von  etwa  6 cm 
besitzt.  Hiermit  wird  von  dem  kochenden  Zucker  geschöpft  und 
die  Spindel  sofort  hineingestellt.  Das  Thermometer  dagegen 
hängt  direkt  an  einer  Kette  in  der  Mitte  des  Kessels  in  der 
kochenden  Zuckerlösüng.  Es  darf  nicht  auf  dem  Boden  des 
Kessels  aufstossen  (auch  nicht  mit  dem  es  umgebenden  Schutz- 
draht), und  es  ist  darauf  zu  achten,  dass  das  Thermometer-Bassin 
stets  von  der  Zuckerlösung  ganz  umspült  wird. 


Dunstobst  in  Flaschen  und  Gläsern. 

Nicht  nur  im  Kleinbetrieb,  sondern  auch  im  Grossbetrieb, 
wenn  im  letzteren  auch  jetzt  die  Dosenkonservierung  vorherrscht, 
konserviert  man  Obst  in  Flaschen.  Im  Konditorei-Laborator,  wie 
in  der  Hotelküche  und  im  Haushalt  hat  man  die  verschieden- 
artigsten Sterilisierungsmethoden,  die  natürlich  alle,  wenn  sie 
sich  bewähren  sollen,  das  Obst  luftdicht  abschliessen  und  schäd- 
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liehe  Keime  durch  Erhitzen  abtöten  müssen.  Die  Verschlüsse 
müssen  das  Eindringen  der  Luft  in  die  Flasche  während  und 
nach  dem  Sterilisieren  verhindern  und  so  beschaffen  sein,  dass 
sie  das  Aroma  und  die  Farbe  des  sterilisierten  Obstes  nicht  be- 
einflussen. 

Wir  können  behaupten,  dass  wir  fast  alle  existierenden 
Verschlüsse,  wie  Glas-  und  Porzellanverschluss  (eingeschraubte 
oder  mechanisch  aufgedrückte  Deckel),  Holz-  und  Korkpfropfen, 
sowie  Blasenverschluss  (gelackt)  durchprobiert  haben  und  auf 
Grund  unserer  Erfahrungen  zu  der  Ansicht  gelangt  sind,  dass 
die  Glasscheiben-Verschlüsse  mit  Gummi-Ring,  auch  die  Porzellan- 
pfropfen mit  Gummi-Ring  (wie  der  Verschluss  der  Mineralwasser- 
flaschen) am  meisten  zu  empfehlen  sind.  Neue,  nicht  poröse 
Korke,  welche  stramm  passen  müssen,  und  vor  dem  Gebrauch 
tüchtig  in  Salicylwasser  auszukochen  sind,  werden  durch  Draht 
oder  kreuzweise  gebundenen  Bindfaden  in  ihrer  Lage  festgehal- 
ten. Dieser  Verschluss  ist  ebenfalls  gut,  aber  umständlicher. 
Die  Korke  müssen  nach  dem  Dunsten  und  Erkalten  noch  in 
Flaschenlack,  Kolophonium  oder  Paraffin  getaucht  werden,  um  einen 
vollständig  luftdichten  Abschluss  zu  erreichen.  Einfacher  Korken- 
verschluss ist  zum  Konservieren  nicht  verwendbar,  da  die  Korke 
nach  einiger  Zeit  austrocknen  und  luftdurchlässig  werden. 

Bei  dem  obenerwähnten  Gläserverschluss,  der  durch  eine 
dem  Glashals  entsprechende  runde  Glasscheibe  mit  aufgelegtem 
Gummiring  erfolgt,  kann  letzterer  natürlich  nur  glatt  aufliegen 
und  fest  schliessen,  wenn  der  Flaschenhals  glatt  abgeschliffen 
und  vollständig  unversehrt  ist.  Diese  Glasscheiben  werden  im 
Grossbetrieb  auf  besonderem  Dampfwärmetisch,  im  Kleinbetrieb 
im  Ofen  oder  Herd  erhitzt  und  fest  auf  das  Glas  aufgepresst. 
Von  grosser  Wichtigkeit  ist  es  bei  diesem  sowie  allen  Ver- 
schlüssen mit  Gummiring,  nur  das  beste  Gummi-Material  zu 
verwenden. 

Zum  Blasenverschluss  endlich,  welcher  immer  weniger  an- 
gewendet wird,  nimmt  man  meist  vom  Fette  sehr  sauber  gerei- 
nigte und  längere  Zeit  in  Spiritus  eingeweichte  Ochsenblase. 
Das  Zubinden  der  Flaschen  oder  Gläser  müssen  zwei  Personen 
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vornehmen,  von  welchen  die  eine  ein  entsprechend  grosses  Stück 
trockene  Blase  über  den  Rand  der  Flasche  zieht  und  eine  Ver- 
tiefung eindrückt,  sodass  der  Verschluss  nach  innen  gewölbt  ist, 
während  die  andere  Person  zubindet.  Man  kann  den  Verschluss 
auch  aus  Pergamentpapier  (ebenfalls  in  Spiritus  eingeweicht) 
und  darüber  befindlicher  Blase  hersteilen;  auch  wird  mitunter 
der  Blasen  Verschluss  doppelt  genommen.  Stets  ist  aber  auf  ein 
strammes  Aufsitzen  und  auf  ein  festes  Zubinden  der  Blase  genau 
zu  achten.  Da  der  Verschluss  auf  diese  Art  ziemlich  unschön 
aussieht,  auch  leicht  von  Ratten  und  Mäusen  durchgefressen 
werden  kann,  so  müssen  die  mit  Blase  verschlossenen  Gläser 
oder  Flaschen  besonders  präpariert  werden.  Nachdem  man  an 
den  erkalteten  gedunsteten  Flaschen  den  Verschluss  auf  etwa 
hochgetriebene  Blasen  geprüft  hat,  wobei  solche  Gefässe  mit 
schlechtem  Verschluss  natürlich  entsprechend  neu  zu  verschliessen 
sind,  werden  die  Flaschen  gelackt.  Man  taucht,  nachdem  die 
Blasenränder  glatt  und  rund  knapp  unter  dem  Bindfaden  abge- 
schnitten wurden,  den  Verschluss  in  weissen  flüssigen  Flaschen- 
lack und  dreht  die  Lackkappe,  damit  sie  gleichmässig  dick  wird, 
gleich  in  kaltem  Wasser  hin  und  her.  Für  nicht  zum  Verkauf 
bestimmte  Gefässe  genügt  eine  Bepinselung  des  Blasenverschlusses 
mit  kräftiger  Benzoelösung. 

Das  eigentliche  Dunsten  der  Früchte  wird  auf  verschiedene 
Arten  vorgenommen,  je  nachdem  dieselben  vorher  blanchiert 
und  je  nachdem  dieselben  nur  im  eigenen  Saft  oder  mit  mehr 
oder  weniger  Zuckerzusatz  gedunstet  werden.  Die  besondere 
Behandlungsweise,  wie  Blanchieren,  Schwefeln,  Färben  usw.  wird 
bei  jeder  Obstsorte  noch  einzeln  beschrieben  werden. 

Im  Kleinbetrieb  bedient  man  sich  zum  Dunsten  flacher 
Kessel,  welche  etwa  die  gleiche  Höhe  der  Flaschen  usw.  be- 
sitzen müssen.  Die  Flaschen  werden  in  die,  Kessel  auf  eine 
Lage  Heu,  Stroh,  Holzwolle  oder  grobe  (Jute-)  Tücher,  Lappen 
und  dergl.  gestellt  und  mit  dem  gleichen  Material  fest  umwickelt  t 
„eingepackt“,  damit  sie  sich  beim  Kochen  nicht  aneinander 
stossen  können.  Neuerdings  verwendet  man  auch  Gestelle,  in 
welche  die  Flaschen  einfach  gestellt  werden.  Hierbei  wird  das 
umständliche  „Einpacken“  vermieden.  Die  Kessel  füllt  man  nun 
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mit  kaltem  Wasser  bis  etwa  Vs  der  Höhe  der  eingestellten 
Gläser  und  setzt  sie  aufs  Feuer.  Erst  nach  Verlauf  von  1 Stunde 
solh’das  Wasser  zu  kochen  anfangen.  Die  Kochdauer  findet  sich 
bei  jeder  Obstsorte  im  Folgenden  besonders  angegeben.  Dabei 
ist  aber  zu  beachten,  dass  sehr  dicke  und  sehr  grosse  Flaschen 
entsprechend  länger  kochen  müssen,  als  mittelstarke  und  kleinere. 
Da  man  aber  während  des  Kochens  keine  Flaschen  aus  dem 
Kessel  herausnehmen  darf,  denn  die  Flaschen  sollen  in  dem 
Kessel  und  mit  dem  Wasser  erkalten,  so  muss  man  eben  immer 
gleiche  Sorten  Obst  und  gleichmässige  Flaschen  in  jedem  Kessel 
auf  einmal  dunsten. 

Im  Grossbetrieb  stellt  sich  das  Verfahren  des  Dunstens 
wesentlich  anders.  Vor  allem  wird  hier  schon  der  Verschluss 
mit  Maschinen  bewirkt.  Die  Früchte  werden  mit  kleinen  flachen 
Kochlöffeln  oder  Messinggabeln  eingelegt.  Man  giesst  den  Zucker 
auf  zwei-  oder  dreimal  über  das  Obst,  "damit  die  Gefässe  richtig 
voll  werden,  denn  der  Zucker  muss  erst  jedesmal  einziehen. 
Niemals  darf  mit  der  Zuckerlösung  gespart  werden, 
sonst  werden  die  Früchte  beim  Sterilisieren  zu  weich. 
Das  Dunsten  geschieht  dann  entweder  im  geschlossenen  Dampf- 
schrank mit  direktem  Dampfzutritt  oder  im  offenen  Dunstkasten. 
Bei  ersterem  stehen  die  Gläser  in  mehreren  Etagen  übereinander. 
Die  eigentliche  Kochdauer  ist  hierbei  natürlich  kürzer,  wie  beim 
Dunsten  auf  offenem  Feuer,  da  das  Sterilisieren  in  grösserer 
Hitze  stattfindet.  Wer  indessen  einen  Vorteil  in  längerer  Dunst- 
dauer zu  sehen  vermeint,  der  kann  die  Gläser  genau  so  lange 
im  offenen  Dunstkasten  bei  80  Grad  sterilisieren,  wie  im  Wasser- 
rad. Die  Meinungen  hierüber  sind  sehr  geteilt;  ich  halte  eine 
längere  Kochdauer  bei  niederer  Temperatur  insofern  für  besser, 
als  man  dabei  mit  weniger  Bruch  zu  rechnen  hat. 

Der  Dunstkasten  ist  ein  starkes  Eisenreservoir  mit  Dampf- 
schlange. Der  Kochpunkt  darf  auch  hier  erst  nach  langsamem 
Erwärmen  eintreten,  da  sonst  die  Gläser,  welche  im  Holzkasten 
auf  die  Eisenröste  der  Dunstkasten  gestellt  werden,  leicht  zer- 
springen würden. 
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Dunstobst  in  Krügen. 

Jede  Obstsorte  kann  in  Krügen  eingedünstet  werden.  Be- 
nutzte man  hierzu  früher  als  Verschluss  ebenfalls  nur  Kork  oder 
Blase,  so  hat  man  neuerdings  auch  hierfür  recht  empfehlens- 
werte mechanische  Verschlüsse.  Das  Einlegen  der  Früchte  ge- 
schieht gerade  wie  bei  Glasgefässen  mit  kleinen  Holzlöffeln, 
während  das  Kochen  natürlich  länger  als  das  der  Flaschen  dauern 
muss.  Je  nach  der  Dicke  der  Krüge  etwa  um  ein  viertel  länger. 


Dunstobst  in  Dosen. 

Diese  bequemste  und  sicherste  aller  Konservierungsmethoden 
ist  fast  ausschliesslich  im  Grossbetrieb  im  Gebrauch.  Die  ver- 
nierten  Dosen  (innen  gelb)  sind  stets  vorzuziehen,  weil  die 
Früchte  darin  ihre  Farbe  nicht  oder  wenig  verändern.  Am  besten 
und  einfachsten  geschieht  die  Konservierung  der  Dosen,  von 
welchen  Verfasser  die  mit  Falzverschluss  vorzieht,  im  Autoklaven, 
doch  ist  auch  die  Sterilisierung  im  Wasserbad,  besonders  bei 
Früchten,  die  zuvor  blanchiert,  also  nicht  roh  eingelegt  wurden, 
vielfach  im  Gebrauch. 

Alle  Dosen  müssen  vor  dem  Einfüllen  tüchtig  ausgekocht 
werden,  am  besten  mit  Sodalösung. 

Je  strammer  die  Büchsen  eingefüllt  werden  und  je  höher 
die  Füllung  darin  reicht  (es  braucht  nur  V2  bis  1 cm  oben 
freier  Raum  zu  bleiben),  desto  besser  ist  die  Haltbarkeit  der 
Konserven  gewährleistet. 

Bei  der  Sterilisierung  im  Wasserbad  werden  die  gefüllten 
Dosen  ebenfalls  in  einem  Kessel  mit  kaltem  Wasser  aufgesetzt, 
wobei  das  Wasser  einige  cm  über  den  Dosen  stehen  muss. 

Ob  die  Büchsen  wirklich  alle  dicht  verschlossen  sind,  kann 
man  beim  Kochen  des  Wassers  erkennen.  Aus  den  undichten 
Dosen  steigen  nämlich  kleine  Luftblasen  empor.  Die  betreffen- 
den Dosen  müssen  dann  sofort  aus  dem  Wasser  genommen  und 
die  schadhaften  Stellen,  welche  man  mit  einem  Drahtstift  vorher 
gezeichnet  hat,  nachgelötet  werden. 
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Das  Zulöten  der  Dosen  wird 
immer  mehrvonden  Falzverschlüssen 
verdrängt  und  mit  Recht,  denn  letz- 
tere ermöglichen  ein  bedeutend 
schnelleres  und  sichereres  Ver- 
schliessen. 

Eine  gute  Falzverschluss- 
maschine für  kleine  und  mittlere 
Betriebe  sehen  wir  in  Fig.  2. 

In  Betrieben,  in  welchen  man 
die  Dosen  im  Autoklaven  (Dampf- 
kochapparat) kocht,  probiert  man  die 
Dosen  erst  in  einem  besonderen 
Probierkessel  und  legt  sie  zu  dem 
Zwecke  in  das  in  demselben  kochen- 
de Wasser. 

Nach  dem  Dunsten  werden  die  » 
Dosen  sofort  abgekühlt. 

Zeigen  sich  nach  dem  Dunsten,  wenn  auch  erst  nach  eini- 
gen (gewöhnlich  6 — 8)  Tagen,  Dosen  mit  nach  oben  gewölbtem 
Deckel,  so  ist  dies  ein  Zeichen,  dass  der  Inhalt  solcher  Dosen 
nicht  richtig  gedunstet,  also  nicht  steril  ist.  Die  betr.  Dosen 
müssen  dann  selbstverständlich  geöffnet  werden,  und  ev.  zu  harte 
Früchte  umgeleert  und  nochmals  gedunstet  werden.  Zu  weich 
gewordene  Früchte  werden  zu  Marmeladen  usw.  verwendet,  oder 
aber  (im  eigenen  Betriebe)  sofort  zu  Kuchen,  Kompott  oder  Eis 
genommen.  Gewöhnlich  dunstet  man  im  geschlossenen  Auto- 
klaven 2-Kilo-Dosen  45  Minuten,  1 -Kilo-Dosen  30  und  V2~Kilo 
25  Minuten  lang  bei  100  Grad.  Abweichende  Behandlungen 
werden  bei  den  einzelnen  Sorten  angegeben  werden. 

Auch  das  ganz  tadellos  aussehende  Obst  muss,  sofern  es  in 
rohem  Zustande  sterilisiert  werden  soll,  vor  dem  Einlegen  in 
Flaschen,  Krüge  oder  Dosen  gründlich  gereinigt  werden. 


J 


Fig.  2 

Falzverschlussmaschine 
für  runde  und  eckige  Dosen. 
(J.  Baumart,  Frankfurt  a.  M.) 
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1.  Dunstfrüchte. 


Aepfel  in  Dosen. 

Mit  Ausnahme  der  Spitz-Apfel  kann  man  hierzu  jede  nicht 
zu  harte  und  zu  saure  Sorte  verwenden.  Am  geeignetsten  sind 
Calville-,  grüne  Reinetten-  oder  Borsdorfer  Aepfel.  Die  Aepfel 
werden  mit  der  Maschine  geschält  und  sofort  in  Alaunwasser 
gelegt,  damit  sie  die  weisse  Farbe  behalten  (auf  10  Liter  Wasser 
40  gr  Alaun).  Dann  sticht  man  das  Kernhaus  heraus  (Fig.  3 
zeigt  eine  Apfelschälmaschine,  welche  die  Aepfel  zu  gleicher 


Fig.  3 

Apfelschälmaschine. 

(J.  Baumart,  Frankfurt  a.  M.) 


Zeit  schält  und  vom  Kerngehäuse  befreit)  und  legt  die  Aepfel 
in  heisses,  fast  kochendes  Wasser,  um  sie  zu  blanchieren.  Hier- 
bei ist  zu  beachten,  dass  die  Aepfel  niemals  kochen,  da  sie  sehr  , 
leicht  verkochen.  Also  immer  langsam  in  kleinen  Partien  blan- 
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chieren.  Sollte  die  Alaunlösung  zur  Erhaltung  der  weissen  Farbe 
nicht  genügen,  so  wird  noch  ein  wenig  aufgelöste  Zitronensäure 
während  des  Blanchierens  hinzugesetzt  Nachdem  die  Aepfel 
fertig  blanchiert  und  gut  ausgewässert  sind,  legt  man  sie  in  die 
Dosen  und  giesst  28grädigen  Läuterzucker  darüber,  worauf  man 
die  Dosen  schliesst  und  30  Minuten  (1-Kilo-Dosen)  im  Wasser- 
bad dünstet. 

Die  Aepfel  können  auch  vor  dem  Blanchieren  halbiert  oder 
gevierteilt  werden. 

Will  man  die  Früchte  färben,  so  werden  die  blanchierten 
erst  einen  Tag  in  22grädigen  heissen  Läuterzucker,  den  man  mit 
Karmin  oder  Ponceau-Rot  gefärbt  hat,  eingelegt,  mit  Papier  be- 
deckt, 14  bis  18  Stunden  in  den  warmen  Trockenraum  gestellt 
und  am  andern  Tag  in  die  Dosen  gefüllt,  wobei  man  den  auf 
28  Grad  verdickten  Läuterzucker  lau  darübergiesst.  Dunsten  wie 
oben.  

Ananas  in  Dosen. 

« 

Diese  königliche  Frucht  gibt  es  in  vielen  Spielarten.  Unsere 
deutsche  Treibhaus-Ananas  ist  wegen  ihres  feinen  Aromas,  sowie 
wegen  ihres  hellen,  zarteren  Fleisches  den  importierten,  meist 
westindischen  oder  südamerikanischen  Früchten,  vorzuziehen. 

Um  die  Vertiefungen  der  Schale  dieser  Früchte  reinigen  zu 
können,  bedient  man  sich  kleiner  Bürsten.  Die  Schalen  werden 
mit  scharfem  Messer  entfernt,  gleich  -in  einem  flachen  Kessel 
tüchtig  mit  Gries-Raffinade  bestreut  und  einen  Tag  zum  Aus- 
ziehen des  Saftes  in  den  Trockenraum  gestellt.  Die  Ananas 
werden  sowohl  als  ganze  Frucht,  wie  auch  in  10  bis  15  mm 
dicke  Scheiben  oder  sog.  ‘Dominosteihe  geschnitten,  konserviert. 
Das  Zerschneiden  muss  mit  einem  sehr  scharfen  Messer  vorge- 
nommen werden,  da  die  Früchte  leicht  fasern.  Bei  ganz  blei- 
benden Früchten  wird  der  innere  holzige  Teil  ausgestochen.  Der 
Saft  wird  mit  dem  gleichen  Gewichtsteil  Zucker  aufgekocht  und 
mit  Läuterzucker  soweit  versetzt,  dass  er  nach  der  Zuckerwage 
20  Grad  misst.  Nachdem  die  Früchte,  am  besten  in  vernierte 
Dosen,  eingefüllt  sind,  und  der  Läuterzucker  darüber  gegossen 
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ist,  werden  die  Dosen  geschlossen  und  im  Wasserbade  oder  im 
Autoklaven  sterilisiert.  Im  ersteren  die  1-  bezw.  V2"Kilo-Dose 
30  und  25  Minuten,  im  Autoklaven  bei  110  Grad  10  und  5 Mi- 
nuten. Sehr  harte  grosse  Früchte  werden  zweckmässig  vorher 
in  reinem  Wasser  ohne  Zusatz  etwas  blanchiert. 

Die  Dosen-Ananas  eignet  sich  vorzüglich  zu  Bowlen  und 
zum  Einmachen  in  Dickzucker  mit  nachfolgendem  Glasieren. 
Siehe  die  besonderen  Verfahren. 


Angelika  (Engelwurz). 

Zum  Einmachen  in  Flaschen  oder  Dosen  eignen  sich  nur 
die  dünnen  Stengel  der  Angelika-Staude,  welche  man  sauber 
wäscht  und  abschabt.  Die  Stengel  müssen  möglichst  frühzeitig 
(spätestens  Mitte  Juni)  geschnitten  werden,  da  sie  sonst  zu  hart 
und  dunkel  werden.  Das  Blanchieren  geschieht  sehr  langsam  im 
Kupferkessel,  und  das  Blanchierwasser  wird  mit  etwas  Weinstein- 
säure versetzt.  Nach  dem  Blanchieren  werden  die  Stengel  tüchtig 
ausgewässert  und  in  kalten  15  grädigen  Zueker  gelegt,  in  welchem 
man  sie  einen  Tag  stehen  lässt.  Am  nächsten  Tag  wird  der 
Zucker  zur  Hälfte  mit  Syrup  versetzt,  bis  zu  20  Grad  gekocht 
und  warm  übergegossen.  Am  dritten  Tage  werden  die  Stengel 
mit  dem  heissen  25  grädigen  Zucker  eingefüllt  und  gedunstet. 
2-Kilo-Dosen  40  Minuten,  Flaschen  je  nach  Grösse  und  Dicke 
15  bis  25  Minuten  im  Wasserbad. 


Aprikosen,  halbe  (geschält)  in  Gläsern. 

Die  rheinischen  Aprikosen  sind  in  Bezug  auf  Farbe  und 
Geschmack  den  ungarischen  vorzuziehen.  Harte,  möglichst  gleich- 
mässig  grosse,  gelbe  Aprikosen  werden  halbiert  und  dünn  geschält. 
In  heissem,  fast  kochendem  Wasser  mit  etwas  Alaunzusatz  werden 
die  Früchte  aufgesetzt;  sie  dürfen  aber  nie  kochen,  sondern 
müssen  von  Zeit  zu  Zeit  abgesetzt,  resp.  muss  der  Dampf  abge- 
stellt werden.  Das  Blanchieren  muss  sehr  gleichmässig  gehand- 
habt  werden.  Es  wird  am  besten  in  kleinen  Partien  blanchiert, 
da  dies  das  Aussuchen  der  Früchte  sehr  erleichtert.  Die  sicherste 


23 


Probe  ist  hierbei  stets  die  mit  den  Fingerspitzen,  denn  das  Ab- 
fallen von  einer  an  einer  Stricknadel,  Gabel  oder  Holzspiesschen 
aufgespiessten  Frucht  ist  keine  zuverlässige  Probe,  da  zu  weich 
blanchierte  Früchte  hierbei  nicht  zu  erkennen  sind,  und  da 
andererseits  auch  nicht  genügend  blanchierte  Früchte  durch  ihre 
Schwere  abfallen  können.  Die  ausgewässerten  und  auf  einem 
Durchschlag  abgetropften  Aprikosen  werden  in  heissen  (nicht 
kochenden)  20grädigen  Zucker  gelegt,  oben  mit  Zucker  bestreut 
und  mit  Papier  oder  Gazetüchern  bedeckt.  Am  andern  Tage 
wird  der  Zucker  vorsichtig  abgeschüttet,  indem  man  die  Apri- 
kosen auf  den  Durchschlag  umleert.  Der  Zucker  wird  mit  frischem 
Zucker  und  Syrup  (auf  10  Liter  abgelaufene  Zuckerlösung  etwa 
2 Pfd.  Zucker  und  3 Pfd.  Syrup)  auf  25  Grad  gekocht.  Die 
Aprikosen  werden  in  den  lauwarmen  Zucker  gelegt  und  einmal 
mit  aufgekocht,  wobei  man  den  Kessel  (bei  offenem  Feuer)  öfters 
umschüttelt.  Nach  dem  Erkalten  legt  man  die  Aprikosen  nebst 
einigen  geschälten  Aprikosenkernen  in  Gläser  oder  weithalsige 
Flaschen  und  giesst  den  Zucker  heiss  darüber.  In  '/2“Liter- 
Gläsern  zehn  Minuten  dunsten. 


Aprikosen,  halbe  (geschält)  in  Dosen. 

Die  Behandlung  ist  dieselbe  wie  vorher,  nur  werden  die 
harten  Früchte  oder  die  harten  Stellen  gestochen  und  in  reinem 
Wasser  blanchiert,  während  man  die  Früchte,  welche  die  nötige 
Reife  haben,  sofort  in  die  Dosen  einlegt.  Nachdem  man  kalten 
28grädigen  Läuterzucker  aufgegossen,  werden  die  Dosen  ge- 
schlossen und  30,  20  oder  15  Minuten  im  Autoklav  bei  105  Grad 
gedunstet,  je  nachdem  ob  es  sich  um  5-,  2-  oder  1-Kilo-Dosen 
handelt. 


Aprikosen,  halbe  (ungeschält)  in  Gläsern. 

Hierzu  werden  Dosenfrüchte  (siehe  das  nächste  Verfahren) 
genommen.  Sie  werden  einfach  in  Flaschen  gefüllt,  mit  heissem 
26grädigen  Zucker  übergossen  und  10  Minuten  ('/o-und  3/4-Liter- 
Flasche)  gedunstet. 
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Aprikosen,  halbe  (ungeschält)  in  Dosen. 

Hierfür  wird  eine  recht  gelbe  Frucht  mit  glatter,  nicht  braun 
gepickelter,  sondern  nur  rot  angehauchtei*  Schale  verwendet. 
Man  nimmt  hierzu  reife,  aber  nicht  weiche  Früchte,  welche  recht 
stramm  gepackt  werden.  Nachdem  man  die  Aprikosen  mit  lau- 
warmem 30grädigen  Läuterzucker  übergossen,  werden  die  Büchsen 
verlötet  und  gedunstet  (5-Liter-Dosen  50  Minuten,  2-  und  1 -Liter- 
Dosen  30  bezw.  20  Minuten  im  Wasserbad,  oder  30,  20  und  15 
Minuten  bei  108  Grad  im  Autoklaven).  Die  Dosen  müssen 
sofort  nach  dem  Dunsten  in  kaltem  Wasser  ausgekühlt  werden. 

Anmerkung:  Zu  harte  Früchte  werden  natürlich  vor  dem 
Einfüllen  entsprechend  blanchiert. 


Aprikosen,  ganze  (in  Dosen). 

Reife,  harte,  mittelgrosse  Früchte  werden  gestochen  (bes. 
tücjitig  in  die  härteren  Stellen),  auch  wird  mit  einem  stumpfen 
Modellierknochen  oder  -Holz  die  Stelle,  an  welcher  der  Stiel  sass, 
durchgestossen.  Die  Aprikosen  werden  nebeneinander  in  flache 
Kessel  gelegt  und  mit  22grädigem  Zucker  übergossen.  Damit 
letzterer  die  Früchte  ganz  bedeckt,  werden  dieselben  mit  dünnen 
Brettern  (oder  Gazetüchern  und  darüber  verzinnte  Gitter  gelegt), 
beschwert.  Am  nächsten  Tage  werden  die  Früchte  in  den 
Kesseln  heiss  gemacht,  in  Dosen  gefüllt,  mit  28grädigem  Zucker 
übergossen  und  wie  vorstehend,  nur  bei  105  Grad,  gedunstet. 
Sehr  harte  Früchte  werden  vor  dem  Einlegen  mit  Nadeln  ge- 
stochen und  in  Alaunwasser  blanchiert. 

Sind  die  Aprikosen  so  weich  blanchiert,  dass  die  Kerne 
ganz  lose  sitzen  und  beim  Auseinanderreissen  der  Frucht  von 
selbst  herausfallen,  so  bleiben  die  Dosen  nur  halb  so  lange,  wie 
im  vorletzten  Verfahren  angegeben,  bei  105  Grad  im  Autoklaven. 

Die  Dosen  müssen  sofort  nach  dem  Dunsten  in  kaltem 
fliessenden  Wasser  ausgekühlt  werden. 
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Aprikosen,  ganze  (in  Flaschen). 

Die  Früchte  müssen  nach  der  Weite  der  Flaschen  ausge- 
sucht sein.  Die  gewaschenen  Aprikosen  werden  20  Minuten  ge- 
schwefelt, dann  werden  sie  langsam  in  Wasser  ohne  Zusatz 
weich  blanchiert,  nach  dem  vollständigen  Erkalten  in  Kupfer- 
kessel oder  Tonhafen  gelegt,  mit  22grädigem  Zucker  (’/^Syrup) 
übergossen  und  mit  Gaze  bedeckt  bis  zum  andern  Tag  stehen 
gelassen.  Am  andern  Tag  wird  der  Zucker  mit  frischem  Zusatz 
auf  25  Grad  gekocht,  die  Aprikosen  werden  einmal  mit  auf- 
gekocht, tüchtig  abgeschäumt  und  nochmals  in  dem  Zucker  bis 
zum  Erkalten  stehen  gelassen.  Dann  wird  der  Zucker  (dem  man 
jetzt  nur  noch  Syrup  zusetzt,  im  Falle  die  Aprikosen  sehr  süss 
sind),  bis  28  Grad  verdickt.  Die  Früchte  werden  in  die  Flaschen 
gefüllt,  mit  dem  fast  erkalteten  Zucker  übergossen  und  im  Dampf- 
bad 15  bis  20  Minuten  gedunstet. 


Aprikosen  zu  Kuchen  etc.  (schwach  gesüsst). 

Die  geschälten  Aprikosenhälften  werden  mit  der  Schnitt- 
fläche nach  unten  in  Gläser,  Krüge  oder  Dosen  gefüllt,  mit 
24grädiger  lauwarmer  Zuckerlösung  ohne  Syrup  übergossen  und 
im  Wasserbad  gedunstet.  (Gläser  15  Minuten,  Krüge  und  Dosen 
doppelt  so  lange).  Härtere  Exemplare  werden  vor  dem  Einfüllen 
entsprechend  gestochen. 


Birnen  in  Dosen. 

Von  den  vielen  Birnenarten  eignen  sich  für  diesen  Zweck 
am  besten  die  Rousselet-,  die  Bergamotte-,  die  Zitronen-  und  die 
Bestebirne.  Die  grossen  Spalierbirnen  (Spätobst)  werden  ge- 
wöhnlich nicht  ganz,  sondern  halbiert  oder  geviertelt  konserviert. 
Ob  die  Birnen  die  nötige  Reife  besitzen,  das  kann  man  nur  an 
den  Kernen  sehen.  Diese  müssen  nämlich  hellbraun,  nicht  mehr 
gelb  aber  auch  noch  nicht  dunkelbraun  sein. 


P. 


Campen 
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Die  Birnen  werden  mit  der  Maschine  (Fig.  4)  geschält,  wo- 
durch sie  fein  gerieft  werden,  und  sofort  in  Alaunwasser  gelegt. 
Kleine  Sorten  kann  man  auch  mit  der  Hand  schälen  und  lässt 
gewöhnlich  hierbei  den  Stiel  bis  zur  Hälfte  stehen.  Bei  grossen 
Sorten  wird  das  Kernhaus  mit  einem  Kolonnenausstecher  entfernt. 
Aus  halben  und  geviertelten  Birnen  wird  das  Kernhaus  mit 
kleinem  scharfen  Obstmesser  entfernt. 

Um  die  Birnen  recht  weiss  zu  erhalten,  kann  man  sie  ent- 
weder schwefeln  oder  man  blanchiert  sie  in  der  Schale.  Letzteres 
Verfahren  ist  sehr  zu  empfehlen,  und  habe  ich  damit  bei  den 
verschiedensten  Sorten  schöne  weisse  Früchte  erzielt.  Zum 


Blanchieren  legt  man  die  Birnen  in  kochendes  Wasser,  dem  man 
etwas  Alaun  zugesetzt  hat.  Das  Blanchieren  der  Birnen  kann 
schneller  vor  sich  gehen,  wie  das  der  Aepfel,  es  hat  aber  eben- 
falls mit  grosser  Vorsicht  zu  geschehen.  Die  fertig  blanchierten 
Birnen  werden  in  recht  kaltes,  möglichst  immer  ab-  und  zuflies- 
sendes  Wasser  gelegt.  Die  am  schönsten  hell  gebliebenen  Par- 
tieen  und  Exemplare  bleiben  weiss,  bräunliche  werden  rot  gefärbt. 

Die  Birnen  werden  vor  dem  Dunsten  dreimal  mit  Zucker 
behandelt.  Nachdem  man  sie  am  ersten  Tag  in  kalten  Läuter- 
zucker von  20  Grad  gelegt  und  sie  12—16  Stunden  zugedeckt 
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in  den  warmen  Trockenraum  gestellt 'hat,  kocht  man  den  Zucker 
unter  Zusatz  von  frischem  Zucker  und  etwas  Syrup  am  nächsten 
Tage  auf  24  Grad  und  schüttet  ihn  heiss  auf  die  Birnen,  welche 
nochmals  in  den  Trockenraum  gestellt  werden.  Für  weisse  Birnen 
wird  am  dritten  Tag  frischer  Zucker  mit  wenig  Syrup  (etwa  5 
Proz.)  zu  28  Grad  gekocht  und  lau  übergegossen. 

Zu  roten  Birnen  wird  der  Zucker  gleich  beim  ersten  Kochen 
gefärbt.  Die  rote  Zuckerlösung  schäumt  natürlich  (besonders 
am  zweiten  Tage)  mehr  wie  die  weisse,  desshalb  muss  man  am 
dritten  Tage  ebenfalls  vollständig  frischen  Zucker  nehmen,  wenn 
man  schön  gefärbte  und  durchscheinende  Ware  erzielen  will. 
Für  den  zurückbleibenden  roten  Zucker  findet  man  ja  zu  dunklen 
Kirschen  und  schwarzen  Nüssen  immer  wieder  ausreichende  Ver- 
wendung. 

Es  sei  nochmals  auf  ein  richtiges  Blanchieren  der  Birnen 
hingewiesen,  denn  nur  solche  behalten  Farbe  und  Form.  Es 
wird  vielfach  nicht  geübt,  aber  es  ist  sehr  zu  empfehlen,  wenn 
man  härtere  Sorten  oder  Exemplare  durch  und  durch  mit  Nadeln 
sticht  (stupft).  Hat  man  solches  vor  dem  Blanchieren  versäumt, 
so  kann  man  es  nach  dem  Blanchieren  noch  nachholen. 

Die  2-Kilo-Dosen  werden  30  Minuten  im  Wasserbade  ge- 
dunstet, 1-Kilo-Dosen  25  Minuten. 

Birnen  in  Gläsern  werden  ebenso  wie  die  Dosenfrucht 
behandelt,  nur  genügt  es  hierbei,  den  Zucker  zuletzt  auf  26  Grad 
zu  stellen  und  die  Flaschen,  je  nach  Grösse,  10  bis  20  Minuten 
zu  dunsten. 


Brombeeren  in  Dosen  oder  Flaschen. 

1.  Hierzu  nimmt  man  grosse,  reife  aber  doch  noch  feste  Früchte. 
Wenn  dieselben  sauber  gewaschen  und  im  Trockenraum  auf 
Sieben  rein  abgetropft  sind,  werden  sie  in  Steingutschüsseln  ge- 
legt und  mit  heissem  22grädigen  Zucker  übergossen.  Nach 
einigen  Stunden,  wenn  man  die  Früchte  tüchtig  geschüttelt  hat 
leert  man  sie  auf  feine  Haarsiebe  und  lässt  den  Saft  ablaufen. 
Dieser  wird  zu  gleichen  Teilen  mit  frisch  gekochtem  30grädigen 
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Läuterzucker  vermischt,  auf'  26  Grad  gestellt  und  heiss  auf  die 
Beeren  geschüttet,  welche  man  gleich  mit  dem  Zucker  in  ver- 
nierte  Dosen  oder  weisse  Flaschen  füllt  und  dunstet.  Die  1 -Kilo- 
Dose  wird  30,  die  1 -Liter-Flasche  20  Minuten  gedunstet. 

2.  Ein  anderes  Verfahren,  welches  ebenfalls  viel  mit  gutem 
Erfolg  angewendet  wird,  ist,  die  Brombeeren  gleich  nach  dem 
Waschen  und  Trocknen  einzulegen,  mit  kaltem  28grädigen  Läuter- 
zucker zu  übergiessen  und  die  Hälfte  der  Zeit  länger  als  oben 
angegeben  zu  dunsten. 


Chinois  (Pomeranzen)  in  Gläsern  oder  Dosen. 

Man  unterscheidet  grüne  und  blonde  Chinois.  Das  Kon- 
servierungsverfahren der  beiden  Arten  ist  im  Blanchieren  insofern 
abweichend,  als  die  Früchte,  die  grün  bleiben  sollen,  in  Salz- 
wasser im  Kupferkessel  blanchiert  werden  (auch  setzt  man  bei 
sehr  harten  Früchten  etwas  Weinsteinsäure  zu),  während  man, 
um  blonde  Chinois  zu  erzielen,  die  helleren  Früchte  in  reinem 
Wasser  und  in  verzinntem  oder  Emaillekessel  blanchiert.  Die 
helleren  Früchte  sind  gewöhnlich  weicher  und  werden  nur  kurze 
Zeit  blanchiert.  Die  Früchte  werden  zuerst  fein  abgeschält  (am 
besten  mit  Maschine,  wodurch  sie  schön  gerieft  werden),  an  der 
Blüte  mit  einem  Messer  über  Kreuz  gestochen,  auch  ein  wenig 
mit  Nadeln  gestochen  und  2 bis  3 Tage  in  schwach  salzhaltiges 
Wasser  gelegt.  Darnach  werden  sie  in  frischem,  oft  erneuertem 
Wasser  solange  gewässert,  bis  sie  den  Salzgeschmack  vollständig 
verloren  haben.  Nun  werden  sie  in  kochendem  Wasser  im 
Kupferkessel  weich  blanchiert,  welches, Verfahren  bei  der  grünen 
Sorte  etwa  2 Stunden  beansprucht. 

Bei  dem  Auskühlen  muss  man  fortwährend  .frisches  Wasser 
zugiessen,  da  durch  die  aus  den  Früchten  strömende  Hitze  das 
Wasser  sehr  rasch  wieder  warm  wird.  Nachdem  die  Früchte 
alle  erkaltet  sind  und  nochmals  einige  Stunden  in  frischem  Wasser 
gelegen  haben,  werden  sie  auf  kupfernen  Durchschlägen  trocken 
ablaufen  lassen  und  mit  lauwarmem,  20grädigem  Läuterzucker 
übergossen.  Am  nächsten  Tage  wird  der  Zucker  abgegossen. 
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auf  22  Grad  gestellt  und  ebenfalls  lauwarm  über  die  Früchte  ge- 
gossen. Am  dritten  Tag  wird  der  Zucker  bis  25  Grad  gekocht, 
die  Chinois  werden  hinein  geschüttet,  3—4  Mal  mit  aufgekocht 
und  nach  dem  Erkalten  eingefüllt.  Gläser  werden  ungefähr  15 
Minuten,  Dosen  doppelt  so  lange  gedunstet. 


Erdbeeren  in  Dosen,  Krügen  und  Flaschen. 

Am  besten  geeignet  zum  Konservieren  als  ganze  Frucht  ist 
die  sogenannte  „Mac  Mahon“,  eine  tiefrote  an  der  Spitze  seitlich 
etwas  abgeplattete  Erdbeere,  die  in  Süddeutschland  erst  Ende  Juni 
auf  dem  Markt  erscheint.  Auch  die  „Albert“-,  sowie  die  gewöhn- 
liche „Garten-Ananas-Erdbeere“  findet  vielfach  Verwendung  zur 
Ganzkonserve,  ferner  „Jucunde“,  „Inspektor  Koch“,  „la  Constante“ 
und  „Kaisers  Sämling“.  Man  muss  darauf  sehen,  dass  man  mög- 
lichst frisch  gepflückte  Erdbeeren  erhält,  keine,  die  durch  Trans- 
port oder  Hitze  gelitten  haben.  Auch  beim  Abzupfen  der  Kelche 
muss  die  grösste  Vorsicht  walten,  denn  schon  ein  geringer  Druck 
beschädigt  die  Frucht.  Die  Erdbeeren  dürfen  deshalb  auch 
niemals  hoch  übereinandergelegt  werden;  sowohl  vor  als  während 
dem  Konservierverfahren  lege  man  sie  in  flache  Gefässe.  Sämt- 
liche Gefässe  sind  vor  Gebrauch  mit  kochender  Sodalösung  aus- 
und  mit  einer  leichten  Salicyllösung  nachzuspülen.  Auch  die 
zum  Einmachen  verwendeten  flachen  Kupferkessel  müssen  recht 
blank  sein,  da  ein  angelaufener  Kessel  die  Farbe  der  Beeren 
ungünstig  beeinflusst.  Man  rechnet  gewöhnlich  gleiche  Gewichts- 
teile Zucker  und  Erdbeeren.  Der  Zucker  wird  mit  Wasser  auf- 
gelöst und  bis  93  Grad  nach  dem  Thermometer  gekocht.  Bei 
90  Grad  wird  etwas  rote  Farbe  und  Syrup  zugesetzt.  Inzwischen 
hat  man  die  Erdbeeren  in  die  flachen  Kessel  verteilt.  Die  Erd- 
beeren werden  nun  vorsichtig  mit  dem  Zucker  übergossen,  1—2 
Minuten  stehen  gelassen,  ein  wenig  durchgeschüttelt  und  nach 
und  nach  auf  schwaches  Feuer  gestellt,  wo  man  sie  unter  be- 
ständigem Schütteln  nochmals  heiss  werden  lässt  und  abschäumt. 
Die  Früchte  dürfen  nur  bis  ans  Kochen  kommen,  keinesfalls 
durchkochen.  Nachdem  die  Früchte  12  bis  16  Stunden  mit 
Papier  oder  Gaze  bedeckt  in  nicht  zu  warmem  Trockenraum 


30 


gestanden  haben,  werden  sie  eingefüllt  und  gedunstet  (Flaschen 
10  Minuten,  Krüge  und  kleine  Dosen  20  Minuten).  Es  kommen 
hierbei  nur  gut  vernierte  Dosen  in  Betracht. 


Erdbeeren  zu  Kuchen  etc.  (schwach  gesüsst). 

Mittelgrosse  Ananas-Erdbeeren  werden  nach  dem  Entkelchen 
mit  heissem  20grädigen  Läuterzucker  übergossen  und  darin 
erkalten  lassen.  Dann  werden  sie  eingefüllt,  mit  dem  auf  26 
Grad  gekochten  Zucker,  den  man  zu  helleren  Sorten  ein  wenig 
färben  kann,  lauwarm  übergossen  und  gedunstet.  Man  wähle 
hierzu  stets  kleine  Gläser  und  Dosen,  da  die  Beeren  sonst  zu 
sehr  zusammengedrückt  werden. 

Dauer  des  Dunstens  wie  oben  angegeben. 

Das  Dunsten  der  Erdbeeren  im  Autoklaven  soll  bei  105  Grad 
niemals  mehr  als  8 Minuten  in  Anspruch  nehmen.  Die  ent- 
kelchten_,  rein  gewaschenen  Beeren  werden  nachdem  sie  in  die 
Dosen  eingelegt  sind,  mit  hellrotem  28grädigen  Läuterzucker 
übergossen.  Es  hängt  viel  davon  ab,  dass  die  Dosen  nun  schnell 
geschlossen  und  gedunstet  werden,  ebenso,  dass  sie  nach  dem 
Dunsten  schnell  abgekühlt  werden. 


Walderdbeeren  in  Dosen. 

Walderdbeeren  werden  am  vorteilhaftesten  in  1 -Liter-Dosen 
mit  trockener  Sand-Raffinade  eingefüllt,  abwechselnd  4 bis  5 
Lagen  Erdbeeren  und  Zucker.  Die  Dosen  werden  je  nach  Grösse 
15—25  Minuten  im  Wasserbad  gedunstet. 


Feigen,  grüne  (in  Dosen  oder  Gläsern). 

Die  noch  unreifen  Feigen  werden  gestupft  (mit  dicken 
Nadeln  durchstochen)  und  einige  Tage  in  Salzwasser  gelegt. 
Dann  werden  die  Früchte  in  frischem  reichlich  zufliessenden 
Wasser  von  dem  Salzgeschmack  befreit  und  in  mit  Weinstein- 


31 


säure  und  Alaun  versetztem  Wasser  unter  starkem  Kochen 
blanchiert.  Nach  reichlichem  Auswässern  werden  die  Feigen 
recht  stramm  in  Dosen  gepackt,  mit  lauwarmem  32grädigen 
Läuterzucker  übergossen  und  im  Wasserbade  (die  1 -Liter-Dose 
15  Minuten)  gedunstet.  Feigen  als  Gläserfrüchte  werden  4 Mal 
in  Zuckerlösung  eingelegt,  was  auf  folgende  Weise  geschieht. 
Ueber  die  Feigen,  welche  man  nach  dem  Blanchieren  noch  6 
Stunden  gut  in  fliessendem  Wasser  ausgewässert  hat,  giesst  man 
am  ersten  Tag  20grädigen  kalten,  am  zweiten  und  dritten  Tag 
22-  bezw.  24grädigen  warmen  und  am  vierten  Tag  26grädigen 
kochenden  Zucker.  Die  Feigen  werden  noch  einigemale  mit  dem 
Zucker  aufgekocht  und  mit  diesem  erkaltet  in  die  Gläser  gefüllt, 
welche  man  (■'^/4  Liter  Inhalt)  15  Minuten  im  Wasserbad  dunstet. 


Gemischte  Früchte  in  Gläsern. 

Es  gehört  viel  Geschick  dazu,  grössere  Gläser  geschmack- 
voll einzulegen.  Bei  grossen  Schaugläsern  kann  man  die  Früchte 
abwechselnd  in  Form  und  Farbe  reihenweise  einlegen,  man  kann 
aber  auch  die  schönsten  Arabesken,  Blumenstücke  etc.  so  an  das 
Innere  der  Glaswand  placieren,  dass  sich  der  Nichtfachmann 
staunend  fragen  muss,  wie  ein  solch  kompliziertes  Formenspiel 
exakt  in  das  Glas  kommt.  Mit  Hülfe  zugespitzter  Hölzchen,  mit 
welchen  die  Früchte  zu  den  prächtigen  Fantasieblumen  zusammen- 
gesetzt und  gehalten  werden,  lassen  sich  diese  Muster  in  Schau- 
gläser sehr  leicht  einlegen.  Bei  kompliziertem  Einlegen  von 
Mustern  in  hohe  Gläser  bedient  man  sich  kleiner,  an  Latten  ge- 
bundener Gabeln. 

Kleinere  Gläser  werden  natürlich  nur  nach  verschiedenen 
Farben,  meist  in  5 bis  6 Sorten  eingelegt.  Beliebte  Mischungen 
hierfür  sind: 

1.  Chinois  grün,  gelbe  Quittenviertel,  weisse  Nüsse,  rote  Birn- 
hälften  und  dazwischen  schwarze  Kirschen. 

2.  Grüne  Mandeln,  halbe  Aprikosen,  weisse  Birnhälften,  rote 
Quittenviertel,  Melonenstücke  rot  oder  weiss  und  schwarze 
Kirschen  dazwischen. 
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3.  Reineklauden,  Mirabellen,  halbe  Pfirsiche,  rote  Birnhälften 
oder  ganze  Birnen,  schwarze  Nüsse  und  Hagebutten. 

4,  Stachelbeeren,  halbe  oder  ganze  Aprikosen,  weisse  Birnen, 
Erdbeeren,  schwarze  Nüsse,  Hagebutten  oder  rote  Kirschen. 
Die  verschiedenen  Früchte  müssen  gut  ablaufen  und  werden 

dann  mit  frischem  26grädigen  Läuterzucker  aufgefüllt.  Die  Gläser 
werden  natürlich  nur  kurze  Zeit  gedunstet  (‘/2- Eiter- Glas  3 
Minuten). 

Es  ist  ratsam,  die  rotgefärbten  Früchte  erst  einmal  in  24- 
grädigem  Zucker  aufzukochen,  damit  sich  etwa  nicht  gebundener 
Farbstoff  vor  dem  Mischen  mit  den  anderen  Früchten  noch  löst. 


Hagebutten. 

1.  ln  Gläsern.  Hellrote,  reife,  aber  noch  ganz  harte  Hage- 
butten werden  mit  Tüchern  abgerieben;  ferner  werden  die  Kerne 
aus  den  Früchten  entfernt,  indem  man  den  Teil,  an  dem  die 
vertrocknete  Blüte  sass,  ganz  kurz  abschneidet  und  hier  die 
Kerne  mit  einem  Federkiel  oder  einer  Häkelnadel  herausholt, 
ln  Alaunwasser  werden  nun  die  Früchte  vorsichtig  blanchiert 
(durch  Zerkauen  und  Zerschneiden  einzelner  Exemplare  kann 
man  den  richtigen  Grad  der  Weiche  besser  feststellen,  als  durch 
Befühlen)  und  dann  mit  hellrot  gefärbtem  Läuterzucker  (20  Grad) 
übergossen.  Auf  die  vorher’  beschriebene  Art  wird  nun  der 
Zucker  jeden  Tag  um  2 Grade  stärker  gekocht  und  immer  wär- 
mer übergossen,  bis  er  26  Grad  zeigt  und  heiss  über  die  Früchte 
gegossen  wird.  Es  empfiehlt  sich  aber  auch  hier,  die  Hagebutten 
zuletzt  mitTfrisch  gekochtem  26grädigen  Zucker  in  die  Gläser  zu 
füllen,  da  frischer  Zucker  doch  die  Früchte  stets  klarer  erschei- 
nen lässt.  Auf  10  Kilo  Früchte  rechnet  man  5 Kilo  Zucker  und 
3 Liter  Wasser.  Je  nach  Grösse  werden  die  Gläser  nun  noch 
8 bis  15  Minuten  im  Wasserbad  gedunstet. 

2.  Hagebutten  in  Dosen.  Die  geputzten,  der  Länge  nach 
aufgeschnittenen  (d.  h.  nur  so  weit,  dass  man  die  Kerne  heraus- 
holen kann)  und  von  den  Kernen  befreiten  Hagebutten  werden 
nicht  fertig  blanchiert,  sondern  nur  einige  Minuten  in  reinem 
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Wasser  durchgekocht.  Nachher  müssen  sie  auf  Sieben  tüchtig 
geschüttelt  werden,  damit  das  in  die  Früchte  eingedrungene 
Wasser  wieder  entfernt  wird  und  abtropft.  Die  in  die  Dosen  ge- 
füllten Früchte  werden  mit  26grädigem  Läuterzucker  übergossen 
und  im  Autoklaven  bei  100  Grad  sterilisiert.  2-Kilo-Dose  40, 
1-Kilo-Dose  30  Minuten. 


Heidelbeeren. 

1.  ln  vernierten  Dosen.  Die  rein  gewaschenen  und  sehr 
sauber  verlesenen  Beeren  müssen  recht  stramm  eingepackt  werden, 
da  sie  beim  Sterilisieren  sehr  stark  zusammenfallen.  Man  giesst 
über  die  Heidelbeeren  wenig  Zuckerlösung  (entweder  Läuter- 
zucker oder  Restzucker  von  anderen  Früchten,  mit  Ausnahme 
von  Nusszucker)  von  30  Grad.  Im  Dunstschrank  oder  im  Auto- 
klaven werden  die  Dosen  bei  110  Grad  8 bis  10  Minuten  ge- 
dunstet. 

2.  In  Flaschen  (am  besten  Champagnerflaschen).  Hier 
kann  man  auf  verschiedene  Arten  verfahren.  Man  füllt  die 
Heidelbeeren  ohne  Zucker,  mit  gestossenem  öder  mit  28grädigem 
Läuterzucker  recht  stramm  ein,  schliesst  die  Flaschen  und  dunstet 
die  1 -Literflaschen  40  Minuten  im  Dampfbad.  Auch  kann  man 
die  gefüllten  Flaschen  offen  50  Minuten  lang  dunsten,  verwendet 
dann  eine  oder  mehrere  Flaschen  zum  Auffüllen  und  schliesst 
sie  dann  erst. 

Oder  man  übergiesst  die  Heidelbeeren  in  flachen  Kesseln 
mit  30grädigem  Läuterzucker,  lässt  sie  heiss  werden,  füllt  sie 
erkaltet  ein  und  dunstet  sie  noch  30  Minuten. 

Man  kann  aber  auch  den  Zucker  (auf  10  Kilo  Früchte  nur 
3 Kilo  Zucker  und  1^/4  Liter  Wasser,  da  Heidelbeeren  sehr  saft- 
reich sind)  zu  91  Grad  nach  dem  Thermometer  kochen,  gibt  die 
Beeren  dazu,  lässt  alles  unter  öfterem  Schütteln  richtig  heiss 
werden  (nicht  kochen),  schäumt  ab,  füllt  in  Flaschen  und  dunstet 
sie  noch  15  Minuten. 

3.  In  Krügen  kann  man  die  Heidelbeeren  auf  dieselbe  Art 
einmachen,  nur  muss  man  dann  natürlich  entsprechend  länger 
dunsten. 
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Himbeeren. 

Zu  den  Zwecken  der  Ganzkonserve  (zu  Dunstfrüchten  für 
Kuchen,  wie  auch  zu  Kompottfrüchten)  kommen  nur  rote  Sorten 
in  Betracht,  die  Gartenhimbeere  wegen  ihrer  schönen  Form 
und  die  Waldhimbeere  wegen  ihres  feinen  aromatischen  Ge- 
schmackes. Die  Himbeeren  werden  rein  verlesen  und  in  Steingut- 
schüsseln oder  grosse  Tonpfannen  geschüttet.  Man  übergiesst 
sie  zuerst  mit  22grädigem  Zucker,  den  man  nach  3 — 4 Stunden 
abgiesst,  zu  26  Grad  kocht  und  lauwarm  übergiesst.  Nach 
8—10  Stunden  wird  der  Zucker  nochmals  abgegossen,  zu  28 
Grad  gekocht,  sauber  abgeschäumt  und  über  die  Himbeeren  ge- 
gossen. Sollen  die  Himbeeren  transparent  (durchscheinend)  sein, 
so  werden  Gartenhimbeeren  verwendet  und  zuletzt  wird  frischer 
Zucker  gekocht.  Das  Kochen  der  Zuckerlösung  darf  nicht  etwa 
in  schadhaftem,  emailliertem,  oder  gar  verzinntem  Kessel  vorge- 
nommen werden.  Auch  Kupfer-  oder  Messingkessel  sind  nicht 
zu  empfehlen;  am  geeignetsten  ist  hierzu  stets  ein  gut  emaillierter 
Kessel.  Das  Dunsten  geschieht  auf  dieselbe  Weise,  wie  bei 
Brombeeren  bereits  mitgeteilt. 

Waldhimbeeren  kann  man  einfacher  behandeln,  indem  man 
sie  nach  der  Säuberung  einlegt  und  mit  30grädigem  kalten 
Läuterzucker  übergiesst.  Die  so  behandelten  Beeren  werden 
aber  etwas  länger  gedunstet  (1-Liter-Glas  25,  1-Kilo-Dose  35 
Minuten). 


Johannisbeeren,  rote  (in  Flaschen  oder  Dosen). 

Man  sehe  stets  darauf,  dass  man  möglichst  grosse,  hellrote 
reife,  aber  nicht  überreife  Früchte  erhält.  Das  Abzupfen  muss 
mit  grösster  Reinlichkeit  gehandhäbt  werden.  Während  man  die 
Beeren  in  flache  Kupferkessel  verteilt,  kocht  man  Zucker  (4  Kilo 
auf  10  Kilo  Beeren)  mit  dem  nötigen  Wasser  zu  30  Grad  und  giesst 
ihn  heiss  über  die  Beeren,  welche  man  tüchtig  durchschüttelt. 
Der  Inhalt  der  Kessel  wird  nun  nach  und  nach  erhitzt,  aber  nicht 
mehr  gekocht,  in  Flaschen  gefüllt  und  6 bis  8 Minuten  gedunstet. 
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Man  kann  die  Johannisbeeren  auch  ohne  Zucker  in  Flaschen 
füllen.  Dann  werden  sie  10,  starke  Champagnerflaschen  12 
Alinuten  gedunstet. 

Auch  entsteinte  Johannisbeeren  werden  konserviert.  Hierzu 
hat  man  eine  besonders  grosse  Sorte,  aus  deren  abgestielten 
Beeren'^man  die'Kerne  mit  einem  Federkiel  oder  mit  Hölzchen 
ähnlich  Zahnstochern  entfernt.  Auf  4 Kilo  entsteinte  Beeren 
rechnet  man  4'/2  Kilo  Zucker,  den  man  mit  dem  nötigen  Wasser 
zu  30  Grad  kocht;  die  Johannisbeeren  werden  zu  dem  kochenden 
Zucker  geschüttet,  einigemal  mit  aufgekocht,  abgeschäumt  und 
lauwarm  mit  möglichst  viel  Zucker  eingefüllt.  Letzterer  soll  beim 
Einfüllen  ebenfalls  30  Grad  messen,  deshalb  muss  man  während 
des  Kochens  Proben  entnehmen  und  entweder  mit  Wasser  ver- 
dünnen oder  mit  Zucker  verdicken. 

Kleine  Flaschen  oder  Gläser  mit  Korkverschluss  (V4.  Liter) 
5 Minuten,  grössere  8 bis  12  Minuten  dunsten;  Gläser  mit  Patent- 
verschluss 15  bis  25  Minuten. 

Um  Johannisbeeren  in  Dosen  einzumachen,  legt  man  die 
Beeren  in  flache  Kupferkessel,  übergiesst  sie  mit  lauwarmem 
30grädigen  etwas  syruphaltigen  Zucker,  erhitzt  alles  langsam  bis 
dicht  vors  Kochen,  lässt  langsam  fast  erkalten  und  füllt  es  mit 
Seiherlöffeln  in  die  Dosen,  welche  man  (die  1 -Liter-Dose  20 
Minuten)  im  Wasserbad  dünstet. 


Johannisbeeren,  weisse. 

Diese  werden  genau  so  behandelt  wie  die  roten,  nur  wird 
hierzu  der  Zucker  auf  nur  26  Grad  gestellt.  . Meist  jedoch  werden 
weisse  Johannisbeeren  schön  hellrot  gefärbt,  oder  mit  roten  ge- 
mischt. 3/4  rote  und  V4  vveisse  ist  eine  sehr  beliebte  Mischung. 

Johannisbeeren,  schwarze 
(Aalbeeren,  Bocksbeeren). 

Man  sehe  auch  hier  darauf,  recht  grosse,  feste,  aber  doch 
reife  Beeren  zu  erhalten.  Nach  dem  Abzupfen,  Verlesen  und 
Waschen  lässt  man  sie  abtropfen,  kocht  auf  je  10  Kilo  Beeren 
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6 Kilo  Zucker  mit  dem  nötigen  Wasser  auf  28  Grad,  lässt  die 
Beeren  zweimal  in  dem  Zucker  aufkochen  und  dann  darin  er- 
kalten. Dann  wird  der  Zucker  abgegossen,  auf  32  Grad  gestellt, 
tüchtig  abgeschäumt,  und  wenn  er  lauwarm  ist,  mit  den  Beeren 
in  Gläser  oder  Dosen  gefüllt. 

Man  braucht  nur  zur  Hälfte  frischen  Zucker  zu  verwenden, 
das  übrige  kann  man  durch  dunklen  Fruchtzucker  ersetzen 
3/4-Liter-Flaschen  werden  8 Minuten,  1 -Kilo-Dosen  20  Minuten 
gedunstet.  Es  empfiehlt  sich,  auch  hierzu  vernierte  Dosen  zu 
verwenden.  Im  Autoklaven  werden  die  Dosen  bei  110  Grad  8 
bis  10  Minuten  gedunstet,  nachdem  man  die  Beeren  nur  heiss 
abgewaschen  und  mit  30grädigem  Läuterzucker  übergossen  hat. 


Kastanien  (Edelkastanien,  Maronen). 

Tiroler  Kastanien  eignen  sich  zum  Konservieren  weniger 
als  italienische  oder  französische.  Von  grossen,  möglichst  gleich- 
mässigen  Kastanien  wird,  nachdem  man  sie  einen  halben  Tag 
gewässert  hat,  die  äussere  Schale  mit  scharfen  Messern  entfernt. 
Dann  werden  die  Früchte,  wenn  sie  sehr  hell  werden  sollen, 
gewöhnlich  1 Stunde  geschwefelt  und  dann  etwa  16  Stunden  in 
reichlich  fliessendem  Wasser  ausgewässert.  Wenn  man  jedoch 
die  Früchte  genau  nach  folgendem  Verfahren  behandelt,  ist  das 
Schwefeln  nicht  nötig,  man  wird  auch  ohne  letzteres  eine  schöne 
Konserve  erhalten.  (Das  Herstellungsverfahren  der  glasierten 
Maronen  folgt  in  einem  späteren  Artikel  und  müssen  hierzu  die 
Früchte  1 V2  bis  2 Stunden  geschwefelt  werden,  da  sie  sonst 
später  nachdunkeln.) 

Die  von  der  äusseren  Schale  befreiten  Maronen  werden  12 
bis  16  Stunden  in  Wasser  gelegt,  dem  man  auf  je  50  Liter  500  gr 
Weinsteinsäure  zugesetzt  hat.  Zum  Blanchieren  werden  die 

Maronen  in  flache  Weidenkörbe  oder  geflochtene  flache  Bast- 
bandeinsätze gepackt,  mit  diesen  in  passende  Kessel  gestellt  und 
mit  warmem  Wasser,  dem  man  etwas  Mehl  zugesetzt  hat  (auf 
50  Liter  etwa  V2  Kilo),  übergossen.  Die  Deckel  der  Körbe 
werden  aufgelegt  und  mit  Steinen  oder  Gewichten  beschwert. 
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Auch  hier  habe  ich  gefunden,  dass  das  langsamste  Blanchieren 
das  beste  ist.  Man  lasse  die  Kastanien  immer  10  bis  15  Minuten 
langsam  kochen,  um  sie  dann  ebensolang  vom  Feuer  abzusetzen. 
Befinden  sich  mehrere  Einsätze  übereinander,  so  werden  sie  ein- 
oder  zweimal  umgestellt.  Nach  etwa  Stunden,  wenn  die 
Früchte  also  3 mal  gekocht  haben,  kann  man  vorsichtshalber 
eine  Probe  entnehmen;  meistens  nimmt  das  Blanchieren  aber  je 
nach  der  Sorte  ungefähr  2 Stunden  in  Anspruch.  Ist  man  durch 
Befühlen  verschiedener  abgekühlter  Exemplare  zu  der  Meinung 
gelangt,  dass  die  Früchte  genügend  weich  seien,  so  nehme  man 
die  genaue  Probe  vor,  indem  man  2 oder  3 Früchte  schält  und 
verzehrt.  Kaut  sich  die  Probe  gut  und  spürt  man  keine  harten 
Stellen  mehr  in  den  Kastanien,  so  werden  sie  sofort  abgesetzt 
und  möglichst  schnell  geschält.  Die  ungeschälten,  fertig  blanchierten 
Maronen  dürfen  niemals  trocken,  sondern  müssen  stets  in  warmem 
Wasser  liegen.  Nachdem  dann  die  Früchte  noch  eine  Stunde  in 
frischem  Wasser  gelegen  haben,  verteilt  man  sie  in  flache  Kupfer- 
kessel, die  etwa  6—8  cm  hoch  mit  lSgrädigem  Läuterzucker 
angefüllt  sind.  Um  den  Geschmack  der  Früchte  zu  heben,  kann 
man  in  jeden  Kessel  ein  kleines  Stück  Vanilleschote  legen.  Die 
Kessel  kommen  nun  in  den  recht  warmen  Trockenraum,  wo  man 
sie  12  bis  16  Stunden  stehen  lässt.  Es  ist  wichtig,  dass  Maronen 
und  Zuckerlösung  in  jedem  Kessel  mit  Gaze  oder  durchlöchertem 
Schreibpapier  überdeckt  sind. 

Am  nächsten  Tag  wird  der  Zucker,  zu  dem  man  etwas 
frischen  hinzugibt,  bis  22  Grad  gekocht.  Er  wird  warm  (nicht 
heis.s)  über  die  Maronen  geschüttet,  und  die  Kessel  mit  den 
Früchten  werden  dann  langsam  erhitzt,  sodass  letztere  bis  dicht 
ans  Kochen  kommen.  Nun  werden  die  Kessel  abermals  in  den 
Trockenraum  gestellt;  am  nächsten  Tage  wird  mit  den  Kastanien 
wie  zuletzt  verfahren,  nur  dass  man  diesmal  den  Zucker  auf 
24  Grad  kocht.  Viele  lassen  nun  diesmal  die  Früchte  einigemal 
mit  aufkochen;  ich  halte  es  aber  für  besser,  wenn  man  sie  eben- 
falls nur  wieder  heiss  macht.  Wenn  alles  erkaltet  ist,  wird  der 
Zucker  abgegossen,  die  Maronen  in  Gläser  gefüllt  und  mit  frischem 
lauwarmen  25grädigen  Läuterzucker  übergossen.  Je  nach  Grösse 
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der  Gläser  30  bis  50  Minuten  im  Wasserbad  oder  Dunstschrank 
dünsten. 


Kirschen  in  Dosen. 

Die  folgenden  unter  1 bis  5 angegebenen  Sorten  werden 
alle  in  gleicher  Weise  im  Wasserbad  gedunstet,  nämlich  die 
2-Kilo-Dose  26—28,  die  1-Kilo-Dose  20  Minuten. 

1.  Schwarze  Kirschen  mit  Stein.  Die  abgepflückten, 
sauber  von  angefaulten,  unreifen,  Blättern  und  Stielen  verlesenen 
Früchte  werden  in  heissem  Wasser  geschwenkt,  zum  Ablaufen 
auf  Siebe  geschüttet,  stramm  in  Dosen  gefüllt  und  mit  20grädigem 
Läuterzucker  übergossen. 

2.  Rote  Glas-  oder  Herzkirschen  mit  Stein.  Diese 
werden  in  heissem,  aber  nicht  kochendem  Wasser  einige  Minuten 
blanchiert  und  ebenso  behandelt,  wie  die  schwarzen.  Sollten  die 
Kirschen  nicht  schön  rot  sein  oder  gelb  mit  roten  Backen,  so 
wird  das  Blanchierwasser  entsprechend  mit  Ponceau-Rot,  Karmin, 
oder  Neurot  gefärbt,  ev.  kann  man  auch  den  Zucker  noch  etwas 
färben.  Im  letzteren  Falle  hüte  man  sich  aber  vor  zu  starkem 
Färben,  da  nach  dem  Dunsten  die  Kirschen  gewöhnlich  noch 
nachdunkelh. 

3.  Süss-  oder  Sauerkirschen  ohne  Stein.  Die  ent- 
steinten Früchte,  deren  Saft  man  auffängt,  um  ihn  in  der  Marme- 
ladefabrikation zu  verwenden,  kommen  zunächst  in  eine  lauwarme 
12grädige  Zuckerlösung,  in  der  man  sie  langsam  heiss  macht. 
Nach  dem  Erkalten  füllt  man  die  Kirschen  in  die  Dosen  und 
übergiesst  sie  mit  frischem  24grädigen  lauwarmen  Läuterzucker. 

4.  Weichselkirschen  mit  und  ohne  Stein.  Diese  vor- 
züglichen Kirschen  werden  behandelt,  wie  unter  2 und  3 oben 
angegeben.  Der  Zucker  zum  Einfüllen  wird  ein  wenig  rot  ge- 
färbt und  ebenfalls  auf  24  Grad  gestellt. 

5.  Rote  Kirschen  mit  Stein  und  Stiel.  Hierzu  ver- 
wendet man  eine  grosse  langgestielte  Süsskirsche  und  zwar  eine 
möglichst  feste  Sorte  mit  festsitzendem  Stiel.  Die  Stiele  werden 
halb  abgeschnitten,  und  im  übrigen  werden  die  Kirschen  behan- 
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delt,  wie  unter  1 angegeben,  nur  dass  man  sie  etwas  blanchiert 
(nicht  kocht)  und  ev.  gefärbten  24grädigen  frischen  Zucker  mit 
einfüllt. 

6.  Leberkirschen  und  gelbe  Kirschen,  die  am  wenig- 
sten als  Dunstkirschen  ‘eingemacht  werden,  muss  man  entweder 
vor  dem  Blanchieren  ein  wenig  stechen,  oder  einige  Minuten 
länger  dunsten.  Im  übrigen  werden  sie  behandelt,  wie  unter  3 
angegeben. 

7.  Sauer  - und  Süsskirschen  ohne  Zuckerzusatz  in 
Gläsern  oder  Dosen.  Diese  verschiedensten  Sorten  (zu  Sauer- 
kirschen ist  die  kleine  hellrote  mit  kurzem  Stiel  am  begehrtesten) 
kommen  meist  ausgesteint  in  den  Handel.  Der  beim  Aussteinen 
zusammenfliessende  Saft  wird  über  die  eingefüllten  Kirschen 
verteilt.  Dicke  1 -Liter-Flaschen  oder -Gläser  werden  im  Wasser- 
bade 35  Minuten,  1-Liter-Dosen  40  Minuten  (im  Autoklav  bei 
100°  20  Minuten)  gedunstet. 

8.  Weichselkirschen  in  Gläsern.  Mit  oder  ohne  Stein 
werden  dieselben  flach  auf  Sieben  ausgebreitet  und  einige  Male  mit 
kochendem  Wasser  übergossen.  Dann  werden  sie  in  flache  Kessel 
gelegt  und  mit  lSgrädigem  Läuterzucker  übergossen.  Nach  etwa 
3 Stunden  wird  der  Zucker  abgegossen,  auf  22  Grad  gestellt 
und  lau  übergegossen,  am  nächsten  Tag  werden  die  Kirschen 
mit  dem  Zucker  heiss  gemacht  (bis  ans  Kochen  kommen  lassen) 
und  mit  frischem  abgekühlten  Zucker,  auf  26  Grad  gestellt,  ein- 
gefüllt. 10  Minuten  im  Wasserbad  dunsten  oder  5 Minuten  im 
Dunstschrank  bei  HO  Grad. 

9.  Rote  süsse  Kirschen  in  Gläsern.  Um  schöne  durch- 
scheinende hellrote  Ware  zu  erzielen,  werden  die  f^irschen  vor 
dem  Entkernen  10  Minuten  geschwefelt.  Beim  Entkernen  wirft 
man  die  Kirschen  in  frisches  Wasser,  wässert  sie  tüchtig,  lässt 
sie  gut  abtropfen  und  schüttet  sie  dann  in  eine  Zuckerlösung 
(2/3  Zucker,  ’/a  Syrup),  die  man  nach  dem  Thermometer  zu  92 
Grad  gekocht  hat  und  rot  mit  Ponceau-Farbe  färbt.  Auf  10  Kilo 
Kirschen  rechnet  man  5V2  Kilo  Zucker  und  etwa  2'/2  Kilo  Syrup 
nebst  dem  nötigen  Wasser.  Letzterer  kommt  erst  hinzu,  wenn 
der  Zucker  88  Grad  zeigt.  Die  Kirschen  werden  nun  einige  Male 
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langsam  mit  aufgekocht,  tüchtig  durchgeschüttelt  und  erkalten 
lassen.  Zeigen  sich  dieselben  dann  noch  nicht  genügend  klar 
durchscheinend,  so  müssen  sie  nochmals  mit  aufgekocht  werden, 
man  sehe  aber  darauf,  dass  die  Zuckerlösung  nicht  stärker  als 
85  Grad  wird,  nötigenfalls  gebe  man  etwas  Wasser  hinzu.  Es 
ist  selbstverständlich,  dass  der  Zucker  beim  jedesmaligen  Kochen 
tüchtig  abgeschäumt  wird.  Die  abgekühlten  Kirschen  werden 
nach  dem  Einfüllen  mit  frischem  25grädigen,  ganz  hellroten  Läuter- 
zucker übergossen  und  12  bis  15  Minuten  gedunstet. 

10.  Gelbe  Kirschen  in  Gläsern.  Dieselben  werden  wie 
die  vorhergehende  Sorte  behandelt,  nur  muss  man  sie,  da  sie 
knorpeliger  sind,  vor  der  Behandlung  mit  Zucker,  also  nach  dem 
Entkernen,  ein  wenig  blanchieren  und  einige  Minuten  länger 
dunsten. 


Kürbis  in  Gläsern. 

Die  Behandlung  ist  wie  die  der  Melonen,  nur  kocht  man 
die  erste  Zuckerlösung  auf  16  Grad  und  behandelt  die  Früchte 
einen  Tag  länger. 


Mandeln  in  Gläsern. 

Die  grünen  Mandeln  müssen  vollständig  ausgewachsen,  aber 
noch  hart  sein,  die  um  den  Kern  befindliche  Schale  noch  ganz 
weich.  Es  handelt  sich  zuerst  darum,  die  Mandeln  von  der 
äusseren  pelzigen  Hülle  zu  befreien ; dies  geschieht  durch  tüch- 
tiges Kochen  in  einer  Weinessig-Lösung  (10  Liter  Wasser,  3 Liter 
Essig).  Es  ist  zu  beachten,  dass  das  Kochen  schnell  vor  sich 
geht,  aber  nicht  länger  dauert,  als  zu  dem  angebenen  Zweck 
nötig  ist,  denn  das  Blanchieren  folgt  erst  später.  Sobald  sich  die 
pelzige  Schicht  ablöst,  kommen  die  Mandeln  in  kaltes  Wasser. 
Nachdem  sie  6 Stunden  tüchtig  unter  oft  wechselndem  frischen 
Wasser  ausgewässert  worden  sind,  so  dass  sich  der  Essig-Ge- 
schmack verloren  hat,  werden  sie  in  Salzwasser  langsam  (etwa 
6 Stunden)  blanchiert.  Man  sehe,  dass  man  Abends  die  Früchte 


41 


im  lauwarmen  Blanchierwasser  fertig  weich  hat,  so  dass  man 
eine  Probe  leicht  zerdrücken  und  zerreissen  kann,  und  lasse  die 
Früchte  bis  zum  andern  Morgen  in  diesem  Blanchierwasser  stehen. 
Dann  kommen  die  Mandeln  bis  zum  Mittag  3 bis  4 mal  in  frisches 
Wasser,  wobei  man  etwaige  härtere  Exemplare  noch  aussucht, 
ein  wenig  stupft  und  in  Wasser  ohne  Zusatz  nachblanchiert. 
Die  Mandeln  werden  dann  mit  kaltem  ISgrädlgen  Zucker  über- 
gossen, am  nächsten  Tag  mit  22grädigem  lauwarmen,  am  dritten 
Tag  mit  25grädigem  heissen  und  am  letzten  Tag  mit  28grädigem 
aufgekocht.  Eingefüllt  werden  die  Mandeln  mit  frischem  28grä- 
digen  Läuterzucker  ('/+  Syrup)  und,  je  nach  Grösse  der  Gläser, 
15  bis  20  Minuten  im  Dampfbad  gedunstet.  Es  ist  noch  zu  be- 
merken, dass  die  ganze  Behandlung  der  Mandeln  in  Kupfer- 
kesseln vorgenommen  wird. 


Maulbeeren. 

Von  den  sehr  sauber  verlesenen  und  gewaschenen  Beeren 
werden  die  Stiele  abgeschnitten,  die  Beeren  in  Steingutschüsseln 
gelegt  und  mit  lauwarmem  18grädigen  Zucker  übergossen.  Man 
rechnet  auf  10  Kilo  Beeren  5 Kilo  Zucker.  Am  nächsten  Tag 
kocht  man  den  Zucker  auf  22  Grad  und  giesst  ihn  warm  über 
die  Beeren,  am  dritten  Tag  werden  die  Beeren,  nachdem  der 
Zucker  25  Grad  erreicht  hat,  einmal  mit  aufgekocht  und  erkaltet 
in  Gläser  gefüllt. 

Man  kann  die  Beeren  auch  roh  in  Dosen  oder  Gläser 
füllen  und  mit  kaltem  SOgrädigen  Läuterzucker  übergiessen. 
Mit  rohen  Beeren  werden  1-Liter-Gläser  oder  -Dosen  30  bis  40 
Minuten  gedunstet,  mit  vorgekochten  Früchten  nur  halb  so  lang. 


Melonen  in  Gläsern. 

Die  Netzmelonen,  auch  die  Cantaloupe-Melonen,  sind  zum 
Konservieren  die  geeignetsten  Sorten.  Das  Hauptgewicht  ist 
hier  wieder  auf  das  Blanchieren  zu  legen.  Es  muss  langsam 
vorgenommen  werden,  aber  bestimmte  Regeln  lassen  sich  nicht 
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gut  aufstellen,  denn  unter  einem  Zentner  Melonen  sind  fast  sämt- 
liche Früchte  von  verschiedenem  Reifegrad.  Auch  ist  die  eine  Hälfte 
der  einzelnen  Melone  gewöhnlich  härter  als  die  andere.  Vor 
dem  Blanchieren  sind  deshalb  die  Schnitten  oder  Stücke  gleich 
nach  ihrer  Härte  zu  verteilen;  ferner  kann  man  auch  noch  eine 
Verteilung  nach  den  Farben  vornehmen,  wenn  man  nämlich  be- 
absichtigt, einen  Teil  rot  zu  färben,  wozu  sich  weisse  und  gelb- 
liche Stücke  sehr  gut  eignen,  während  man  dies  von  den  mehr 
oder  weniger  grünen  nicht  behaupten  kann. 

Nachdem  die  Melonen  gleichmässig  geschält,  inwendig 
sauber  von  allen  Kernen  und  Schleimteilen  befreit  und  in  be- 
liebige, meist  10  bis  15  cm  lange  Stücke  zerschnitten  sind, 
werden  sie  weich  blanchiert  und  zwar  in  Essig-Wasser  (10  Liter 
Wasser,  1 Liter  Essig).  Man  kocht  die  Melonen  mehrere  Male 
und  lässt  sie  dann  immer  einige  Zeit  in  heissem  Wasser,  mit 
Säcken  bedeckt,  stehen.  Hierbei  werden  die  genügend  weich 
gewordenen  Früchte  ausgesucht  und  in  kaltes  Wasser  gelegt. 
Die  dunkelgrünen  Stücke,  die  sehr  lange  Zeit  zum  Blanchieren 
benötigen,  sticht  man,  ehe  sie  mit  Zucker  behandelt  werden,  mit 
Nadeln  durch  und  durch. 

Sollen  die  Melonen  gefärbt  werden,  so  wird  die  Zucker- 
lösung vor  dem  ersten  Aufgiessen  gefärbt.  Der  Zucker  wird 
zuerst  kalt  mit  18  Grad  aufgegossen,  am  nächsten  Tag  warm 
mit  22  Grad,  dann  heiss  mit  24  Grad,  dann  die  Melonen  mit 
dem  Zucker  bis  ans  Kochen  kommen  lassen  und  erkaltet  ein- 
giessen. Der  Zucker  wird  ganz  wenig  mit  Syrup  versetzt,  noch 
einen  oder  zwei  Grad  stärker  gekocht  und  lau  über  die  Früchte 
gegossen,  welche  man  nun  noch  10  Minuten  (’/o-Liter-Glas) 
dunstet. 

Man  hüte  sich,  den  Zucker  zuerst  schwächer  als  18  Grad 
zu  kochen,  da  er  sonst  schleimig  wird.  _ 


Mirabellen  in  Dosen. 

• Die  Metzer  Mirabelle  eignet  sich  hervorragend  zur  Kon- 
servierung, doch  kann  man  auch  andere  Sorten  verwenden,  man 
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achte  aber  darauf,  schöne  sattgelbe,  nicht  zu  grosse  Früchte  zu 
erhalten,  deren  Kerne  sich  leicht  loslösen. 

Die  Mirabellen  werden  mit  feinen  Nadeln  gestochen,  in 
warmes  Wasser  geworfen  und  blanchiert,  wobei  das  Wasser 
aber  niemals  kochen  darf.  Wenn  man  die  Früchte  zu  schnell 
blanchiert,  so  löst  sich  die  Haut  derselben  los  und  sie  verlieren 
das  Ansehen.  Fallen  die  an  einer  Holznadel  aufgespiessten 
Früchte  leicht  ab,  so  sind  sie  weich  genug,  doch  ist  auch  hier 
die  Probe  durch  Zerreissen  oder  Kauen  einiger  Früchte  zuver- 
lässiger. Nachdem  man  die  Früchte  kurze  Zeit  in  kaltem  Wasser 
ein  wenig  ausgekühlt  hat,  füllt  man  sie  recht  stramm  in  Dosen, 
übergiesst  sie  mit  Läuterzucker  von  26  Grad  und  dunstet  die 
1 -Liter-Dose  im  Wasserbad  20  Minuten.  Im  Autoklav  wird  bei 
110  Grad  nur  8 Minuten  gedunstet. 


iMirabellen  in  Gläsern. 

Diese  Mirabellen  werden  gestochen  und  blanchiert,  wie  die 
vorigen,  dann  in  grosse  Tonhafen  oder  -Pfannen  nicht  zu  dick 
übereinandergelegt  und  mit  heissem  20grädigen  Läuterzucker 
• übergossen.  Nach  einer  Stunde  werden  die  Früchte  mit  gemah- 
lener Raffinade  bestreut  und  mit  Gaze  bedeckt  in  den  nicht  zu 
heissen  Trockenraum  gestellt.  Nach  8 bis  10  Stunden  wird  der 
Zucker  auf  24  Grad  gekocht  und  warm  über  die  Früchte  ge- 
gossen, am  nächsten  Tage  bis  26  Grad  und  heiss  übergegossen. 
Zuletzt  werden  die  Mirabellen,  wenn  sie  kalt  geworden  sind, 
eingefüllt  und  mit  kalter  frischer  28grädiger  Zuckerlösung  mit 
geringem  Syrupzusatz  übergossen.  Im  Dunstschrank  bei  105 
Grad  10  Minuten  dunsten,  dann  langsam  abkühlen.  Im  Wasser- 
bad die  ^/4-Liter-Gläser  20  Minuten  dunsten. 


IHirabellen  zu  Kuchen  etc. 

Die  halben  entsteinten  Mirabellen  werden  in  weithalsige 
Flaschen,  Krüge  oder  Dosen  gefüllt,  sehr  harte  Früchte  werden 
erst  halb  blanchiert,  ev.  mit  Nadeln  gestochen.  Nachdem  man 
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die  Früchte  mit  25grädigem  Läuterzucker  übergossen,  werden  die 
Gefässe  geschlossen  und  gedunstet.  (1-Kilo-Dosen  in  Autoklaven 
bei  110  Grad  10  Minuten,  Flaschen  und  Krüge  im  Wasserbade 
20  bis  35  Minuten.) 


Nüsse,  schwarze,  (ln  Gläsern  oder  Dosen.) 

Die  hierzu  verwendeten  Wallnüsse  sollen  von  mittlerer  ’ 
Grösse  und  möglichst  glatter  tiefgrüner  Schale  sein.  Die  Nüsse 
müssen  so  frühzeitig  gepflückt  werden,  dass  sich  die  innere 
Schale  noch  ganz  glatt  ohne  Anstrengung  durchschneiden  lässt. 
Wenn  man  die  Früchte  am  Baum  kauft  und  mit  der  Probe  zu- 
frieden ist,  d.  h.  also  wenn  sie  obiger  Anforderung  entspricht, 
so  säume  man  nicht  mit  dem  Pflücken,  sondern  lasse  dies  späte- 
stens nach  3 bis  4 Tagen  vornehmen.  Die  Nüsse  werden 
tüchtig  von  allen  Seiten  mit  dicken  Nadeln  gestochen  und  14  bis 
16  Tage  in  Wasser  gelegt  (in  Fässer  oder  grosse  Steintöpfe). 
Das  Wasser  wird  jeden  Tag  ganz  oder  doch  zum  grössten  Teil 
durch  frisches  ersetzt;  die  letzten  Tage  kann  man  täglich  zweimal 
wässern. 

Nun  werden  die  Nüsse  blanchiert,  indem  man  sie  tüchtig* 
kocht,  bis  sie,  wenn  man  sie  an  einer  dünnzinkigen  Gabel  auf- 
spiesst,  von  selbst  aus  dieser  herausfallen.  Dann  legt  man  sie 
in  kaltes  Wasser,  bis  sie  ganz  ausgekühlt  sind,  um  sie  dann  mit 
Zucker  zu  behandeln. 

Hierzu  kann  man  älteren  gefärbten,  aber  gut  abgeschäumten 
Fruchtzucker  verwenden,  den  man  zuerst  auf  15  Grad  stellt  und 
kalt  über  die  Nüsse  giesst.  Am  nächsten  Tag  kocht  man  den 
Zucker  zu  18  Grad  und  kocht  einige  Nelken  und  einige  Stücke 
Zimmt  (in  ein  Leinensäckchen  genäht)  mit  auf.  Der  Zucker  wird 
ebenfalls  wieder  kalt  übergegossen,  erst  am  nächsten  Tag,  wenn 
man  ihn,  immer  mit  Zugaben  von  Syrup,  frischem  oder  älterem 
Zucker,  auf  22  Grad  gekocht  hat,  giesst  man  ihn  lau  darüber. 
Dann  am  folgenden  Tag,  mit  25  Grad,  heiss  und  am  letzten  Tag 
mit  28  Grad  kochend.  Das  Gewürzsäckchen  wird  stets  mitge- 
kocht, und  am  letzten  Tage  werden  auch  die  Nüsse  einmal  mit 
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aufgekocht.  Erkaltet  werden  sie  dann  in  Gläser  oder  Dosen 
gefüllt,  mit  frischer  26grädiger  Zuckerlösung  übergossen  und 
gedunstet,  erstere  15  bis  20,  letztere  25  bis  35  Minuten.  Im 
Autoklaven  werden  1-Kilo-Dosen  bei  110  Grad  15  Minuten 
sterilisiert.  . 

Diese  Behandlung  ist  sehr  zeitraubend,  aber  man  kann  sie 
unmöglich  abkürzen  ohne  Schaden  an  der  Ware  — durch  Er- 
zielung harter  und  runzlicher  Früchte  — zu  erleiden. 


Nüsse,  weisse,  in  Gläsern. 

Da  hierbei  die  dicke  grüne  Schale  entfernt  wird,  so  ist  es 
ratsam,  wenn  man  ansehnliche  Ware  erzielen  will,  nur  grösste 
Wallnüsse  zu  verwenden. 

Das  Schälen  dieser  Nüsse  will  verstanden  und  geübt  sein, 
denn  man  darf  nur  die  Schale  entfernen,  aber  nicht  dabei  in  das 
weisse  Fleisch  schneiden.  Die  geschälten  Nüsse  werden  in 
Alaunwasser  geworfen.  Die  übrige  Behandlung  ist  fast  dieselbe, 
wie  die  der  schwarzen  Nüsse.  (Gestupft  und  gewässert  wird 
diese  Sorte  natürlich  nicht.)  Beim  Blanchieren  setzt  man  dem 
Wasser  Alaun  zu  (auf  30  Liter  Wasser  200  gr  Alaun),  um  eine 
recht  weisse  Farbe  der  Nüsse  zu  erzielen,  überhaupt  muss  bei 
der  ganzen  Behandlung  der  Früchte  die  peinlichste  Sauberkeit 
herrschen.  Der  Zucker  wird  zuerst  kalt  mit  18  Grad  aufgegossen 
und  langsam  an  den  3 nächsten  Tagen  auf  25  Grad  verdickt, 
wobei  jedesmal  frischer  Zucker  hinzugegeben  wird.  Am  letzten 
Tag  endlich  werden  die  Nüsse  langsam  mit  aufgekocht,  mit 
frischem  25grädigen  Zucker  übergossen  und  gedunstet,  wie 
schwarze  Nüsse. 


Pfirsiche,  halbe,  in  Dosen. 

Hierzu  verwendet  man  eine  mittelgrosse  Sorte  Edelpfirsiche 
mit  weissem  Fleische  und  braunen  Kernen.  Die  Früchte  sollen 
reif,  aber  immerhin  noch  so  fest  sein,  dass  man  sie  wie  harte 
Aepfel  mit  der  Maschine  schälen  kann. 
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Es  gibt  indessen  auch  weissfleischige  Sorten,  die  man  nicht 
mit  der  Maschine  oder  dem  Messer  schält,  da  sich  deren  Schale 
nach  dem  Blanchieren  leicht  abziehen  lässt 

Die  Pfirsiche  werden  zum  Blanchieren  in  kochendes  Wasser 
gelegt  und  langsam,  wie  Aprikosen,  blanchiert.  (Gerade  wie  bei 
Aprikosen  braucht  man  auch  hier  etwa  ausgelesene,  fast  völlig 
reife  und  daher  weichere  Exemplare  nicht  zu  blanchieren,  son- 
dern kann  sie  direkt  einlegen.) 

Vernierte  Vorratsdosen  (5  Liter)  werden  schön  mit  Pfirsich- 
hälften, deren  Kernseite  nach  unten,  eingelegt  mit  28grädigem 
Läuterzucker  übergossen  und  im  Wasserbad  35  Minuten  gedun- 
stet. Diese  Pfirsiche  werden  später  in  Gläser  umgefüllt  und 
nochmals  mit  frischer  28grädiger  Zuckerlösung  15  bis  20  Minu- 
ten gedunstet.  Kleinere  (1-  und  2-Liter-)  Dosen  werden  gleich 
fertig  gedunstet,  30  bezw.  40  Minuten  lang.  (Im  Autoklav  bei 
105  Grad  8 bis  10  Minuten.) 


Pfirsiche,  halbe  oder  ganze,  in  Gläsern. 

Nach  dem  Blanchieren,  Auskühlen  und  Abtropfen  werden 
die  halben  Früchte  in  flache  Kessel  verteilt  mit  20grädigem 
kochenden  Läuterzucker  übergossen,  ein  wenig  mit  gemahlener 
Raffinade  überstreut  und  zugedeckt  in  den  warmen  Trockenraum 
gestellt.  Am  nächsten  Tag  wird  der  Zucker  zu  24  Grad  gekocht 
warm  über  die  Pfirsiche  gegossen,  mit  diesen  langsam  erhitzt, 
einige  Male  aufgekocht,  in  Gläser  gefüllt  und  10  bis  15  Minuten 
gedunstet  Die  ganzen  Früchte,  zu  denen  man  kleinere  Sorten 
verwendet  deren  Kern  sich  leicht  loslöst,  werden  ebenso  behan- 
delt, nur  wird  an  dem  Stielansatz  die  Frucht  mit  einem  Modellier- 
knochen vor  dem  Blanchieren  durchgedrückt  Es  empfiehlt  sich, 
Sorten  zu  verwenden,  die  nach  dem  Blanchieren  schälfähig  wer- 
den, die  man  also  nicht  mit  der  Maschine  zu  schälen  braucht 


Pfirsiche,  ganze,  in  Dosen. 

Etwaige  harte  Stellen  werden  ein  wenig  gestupft;  das  Blan- 
chieren geschieht  wie  bei  Aprikosen,  jedoch  ohne  dass  dem 
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Blanchierwasser  Alaun  zugesetzt  wird.  Die  weitere  Behandlung 
ist  wie  bei  halben  Pfirsichen  in  Dosen  angegeben,  nur  mit  dem 
Unterschied,  dass  der  Zucker  beim  Einfüllen  nur  26  Grad  messen 
soll. 


Pfirsiche,  rote. 

Behandlung  wie  die  der  weissbleibenden,  nur  dass  die 
Zuckerlösung  bei  der  ersten  Behandlung  rot  gefärbt  wird.  Die 
Pfirsiche  werden  aber  stets  mit  frischer  ungefärbter  oder  sehr 
hellrot  gefärbter  Zuckerlösung,  deren  Grad  in  den  vorhergehenden 
Verfahren  angegeben  ist,  eingefüllt. 


Pfirsiche  zu  Kuchen  etc.  (schwach  gesüsst). 

Hierzu  werden  halbierte  und  geschälte,  tadellose  Früchte 
roh  eingelegt  und  mit  25grädigem,  lauwarmem  Zucker  über- 
gossen. V2“Liter-Gläser  werden  15  Minuten,  grössere  Gläser, 
Krüge  und  Dosen  entsprechend  länger  gedunstet. 


Pflaumen  und  Zwetschen. 

Von  den  vielen  Arten  dieser  Früchte  (bekanntlich  sind 
Mirabellen  und  Reineklauden  auch  zur  Familie  der  Pflaumen  zu 
zählen)  sind  hierunter  die  blauschaligen  runden  oder  länglichen 
Arten  mit  gelbem  oder  grünlichem,  saftreichem  Fleische  gemeint. 

Von  grosser  Wichtigkeit  ist  ein  Sortieren  der  Früchte  nach 
dem  Grad  ihrer  Weiche  und  ein  dementsprechendes  Blanchieren. 
Ganz  reife  Früchte  mit  rötlichem  Fleisch  werden  ausgeschieden 
und  zu  Marmelade  verwendet.  Sehr  harte  Exemplare  werden 
gestochen,  in  kochendes  Wasser  geschüttet  und  nach  2 Minuten 
in  kaltes  Wasser  gelegt.  Weichere  Sorten  werden  nicht  gestochen 
und  nur  mit  heissem  Wasser  einige  Male  übergossen,  ehe  man 
sie  einlegt. 

Auf  folgende  4 Arten  werden  die  Pflaumen  und  Zwetschen 
eingelegt:  Ganze  Frucht  mit  Stein,  ganze  Frucht  ohne  Stein 
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(dieser  wird  wie  bei  Kirschen  entfernt,  die  Frucht  muss  also 
möglichst  unversehrt  bleiben),  aufgeschnittene  entsteinte  Frucht 
(also  noch  zusammenhängend)  und  halbierte  entsteinte  Frucht. 

Dosenfrüchte  werden  nach  dem  Waschen  und  Abkühlen 
einfach  mit  25grädiger  Zuckerlösung,  zu  der  man  auch  etwas 
roten  Fruchtzucker  nehmen  kann,  übergossen  und  gedunstet  (je 
nach  Dosengrösse  im  Autoklaven  bei  110  Grad  8 bis  12  Minuten, 
im  Wasserbad  30  bis  40  Minuten). 

Pflaumen  und  Zwetschen  in  Flaschen  werden  im  Wasser- 
bad nur  15  bis  20  Minuten  gedunstet,  aber  zuvor  zweimal  mit 
Zucker  behandelt  (das  erste  Mal  in  heissen  20grädigen  Läuter- 
zucker gelegt,  zugedeckt  und  10  bis  14  Stunden  in  den  Trocken- 
raum gestellt,  dann  den  Zucker  auf  25  Grad  gestellt,  die  Früchte 
mit  aufgekocht  und  eingefüllt). 


Preiselbeeren  (Kronsbeeren,  Mehlbeeren) 

in  Gläsern. 

Die  sauber  verlesenen  Beeren  werden  mit  kaltem  Wasser 
aufgesetzt  und  tüchtig  heissgemacht,  aber  nicht  gekocht.  Dann 
werden  die  Beeren  in  20grädigen  hellrot  gefärbten  kalten  Zucker 
gelegt,  zugedeckt  und  in  den  nicht  zu  heissen  Trockenraum  bis 
zum  anderen  Tag  gestellt  Nachdem  man  die  Zuckerlösung 
abgeschüttet  und  auf  24  Grad  gestellt  hat,  gibt  man  die  Beeren 
hinzu,  lässt  sie  fast  bis  ans  Kochen  kommen  und  füllt  alles  er- 
kaltet in  Gläser,  welche  man  (V2  Liter)  15  Minuten  im  Wasser- 
bad dunstet. 

Auf  10  Kilo  Beeren  rechnet  man  5 Kilo  Zucker. 


Quitten  in  Gläsern. 

Man  unterscheidet  Quittenäpfel  und  Quittenbirnen,  und  ist 
die  erste  Art  als  Dunstfrucht  vorzuziehen,  während  zu  Marme- 
laden etc.  sich  beide  Arten  gleich  gut  eignen.  Die  Quitten 
werden  mit  Tüchern  abgerieben,  sorgfältig  geschält  und  in  vier 
oder  sechs  Schnitten  zerteilt.  Nachdem  man  noch  das  Kernhaus 
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weggeschnitten,  werden  die  Früchte  in  Alaunwasser  geworfen. 
Die  Quitten  müssen  gut,  ja  nicht  zu  hart  blanchiert  werden,  da 
sie  sonst  zusammenschnurren  und  sich  nicht  färben  lassen;  aber 
das  Blanchieren  in  Alaunwasser  soll  trotzdem  langsam  vor  sich 
gehen  und  die  Quitten  sollen  nicht  kochen.  Also  imm.er,  wenn 
das  Wasser  sehr  heiss  geworden  ist,  den  Dampf  abstellen,  oder 
den  Kessel  absetzen.  Auch  hier  ist  die  Probe  mit  Nadel  oder 
Gabel  (ob  die  Früchte  genügend  blanchiert  sind),  nie  so  zuver- 
lässig als  die,  das  Innere  einiger  durchgeschnittenen  Früchte  mit 
Hülfe  der  Fingerspitzen  zu  prüfen.  Die  ausgekühlten  Schnitten 
werden  mit  lSgrädigem  kalten  Läuterzucker  übergossen,  am 
nächsten  Tag  mit  20grädigem  warmen,  am  folgenden  mit  23grädi- 
gem  heissen  und  am  letzten  Tag  mit  25grädigem  kochenden. 
Jetzt  werden  die  Quitten  einige  Male  mit  durchgekocht,  nach  dem 
Erkalten  in  Gläser  gefüllt  und  15  bis  20  Minuten  gedunstet. 

Zu  roten  Quitten  wird  der  Zucker  gleich  vor  dem  ersten 
Aufgiessen  mit  Ponceau-Rot  gefärbt. 

Reineklauden  in  Gläsern  oder  Dosen. 

Nur  die  echte  dunkelgrüne  Reineklaude  kommt  zur  Ganz- 
Konserve  in  Betracht.  Grosse,  helle  Sorten,  bei  welchen  der 
Kern  im  reifen  Zustande  nicht  locker  sitzt,  sind  gänzlich  unge- 
eignet. Die  Früchte,  welche  noch  vollständig  hart,  also  unreif 
sein  müssen,  werden  stark  bis,  auf  den  Kern  mit  Nadeln  ge- 
stochen (die  Stiele  werden  halb  abgeschnitten)  und  sofort  in 
Kupferkessel  in  Alaunwasser  geworfen.  Dann  wird  Wasser  mit 
etwas  Salz  und  Weinsteinsäure  gekocht,  in  welches  man  die  ab- 
getropften Reineklauden  hineinschüttet.  Der  Dampf  wird  nun 
sofort  abgestellt,  bezw.  werden  die  Blanchierkessel  vom  Feuer 
genommen,  und  die  Früchte  mit  Kupferseihern  und  darüber  ge- 
legten Zuckersäcken  bedeckt.  Erstere  müssen  direkt  auf  den 
Früchten,  letztere  einige  cm  höher  liegen.  Dies  bezweckt,  dass 
die  Früchte  unter  dem  Wasser  liegen  und  dass  dieses  lange 
warm  bleibt.  Gerade  wie  bei  Erdbeeren  ist  auch  hierbei  streng 
darauf  zu  achten,  dass  sämtliches  zur  Verwendung  gelangendes 
Kupfergeschirr  recht  blank  ist,  da  die  Früchte  sonst  leicht  einen 
metallischen  Geschmack  annehmen. 
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Am  anderen  Tage  werden  die  Reineklauden  in  demselben 
Wasser,  dem  man  etwas  frisches  zusetzen  kann,  weiter  blanchiert, 
d.  h.  einige  Mafe  erhitzt  und  im  heissen  Wasser  einige  Zeit 
stehen  gelassen. 

Nach  dem  Blanchieren,  dem  Auskühlen  und  dem  wegen  des 
Salz-  und  Säure-Geschmackes  reichlich  vorzunehmenden  Wässern 
müssen  die  Früchte  abtropfen,  um  dann  in  kalten  20grädigen 
Zucker  gelegt  zu  werden.  Am  nächsten  Tage  wird  der  Zucker 
auf  24  Grad  gekocht,  sofort  über  die  Reineklauden  gegossen 
und  langsam  mit  diesen,  unter  fleissigem  Abschäumen  aufgekocht. 

Die  kalt  gewordenen  Früchte  werden  mit  frischem  25grädi- 
gen  Läuterzucker  in  Flaschen  gefüllt  und  15  bis  20  Minuten 
gedunstet. 

Dosenfrüchte  werden  schon  nach  dem  Blanchieren  und 
Wässern  mit  25grädigem  Zucker  übergossen  und  25  bis  35  Mi- 
nuten gedunstet  (im  Autoklaven  bei  110  Grad  1 -Kilo-Dose  15 
Minuten).  Reineklauden  vertragen  reichlichen  Syrupzusatz. 


Stachelbeeren  in  Gläsern  oder  Dosen. 

Man  muss  darauf  sehen,  eine  Sorte  zu  erhalten,  die  in 
reifem.  Zustand  grün  und  glattschalig  ist. 

Die  Stachelbeeren,  die  schön  gross  aber  noch  vollständig 
hart  sein  müssen,  werden  von  Stielen  und  Blüten  befreit  und 
mit  einem  kleinen  Längsschnitt  von  der  Blüte  bis  etwa  in  die 
Mitte  der  Beere  versehen. 

Blanchiert  werden  die  Stachelbeeren  im  Kupferkessel,  das 
Wasser  enthält  etwas  Salz  und  weisse  Essig-Essenz.  Nach  dem 
Blanchieren  ist  sehr  schnelles  Auskühlen  der  Beeren  geboten. 
Die  Behandlung  mit  Zucker  ist  gerade  so,  wie  bei  Reineklauden 
angegeben,  nur  mit  dem  Unterschied,  dass  der  Zucker  das  erste 
Mal  nur  auf  17  Grad  gestellt  wird  und  die  Stachelbeeren  noch 
einen  Tag  länger  behandelt  werden,  wobei  der  Zucker  auf  26 
Grad  gekocht  wird.  Zum  Einfüllen  wird  frischer,  auf  25  Grad 
gekochter  Läuterzucker  verwendet. 
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Gerade  bei  Stachelbeeren  hat  man  sehr  darauf  zu  sehen, 
dass  der  Zucker  während  der  Behandlung  hell  bleibt,  um  eine 
schöne  hellgrüne,  nicht  bräunliche  Ware  zu  erhalten.  Beim  jedes- 
maligen Aufkochen  des  Zuckers  wird  daher  immer  etwa  die 
Hälfte  des  abgegossenen  Zuckers  anderweitig  verwendet  und  nur 
die  eine  Hälfte  mit  dem  nötigen  Zusatz  frischen  Zuckers  und  ein 
wenig  wasserhellem  Syrup  gekocht. 


Stachelbeeren  zu  Kuchen  etc.  (schwach  gesüsst). 

Nachdem  die  noch  harten,  möglichst  frisch  gepflückten 
Stachelbeeren  von  Stielen  und  Blüten  befreit  sind,  wirft  man  sie 
in  kochendes  Wasser,  stellt  den  Dampf  ab  oder  nimmt  den  Kessel 
vom  Feuer  und  lässt  die  Beeren  5 Minuten  in  dem  heissen 
Wasser,  stehen.  Das  Wasser  muss  reichlich  sein,  damit  es  sich 
nicht  so  schnell  abkühlt.  Die  Beeren  werden  dann  in  kaltem 
Wasser  gekühlt,  gut  ablaufen  lassen  und  mit  20grädigem  frischen 
Läuterzucker  ohne  Syrup  übergossen.  Flaschen  mit  Patentver- 
schluss 20  Minuten,  Krüge  und  Dosen  30  bis  35  Minuten  im 
Wasserbad  dunsten. 


Stachelbeeren  zu  Kuchen  etc.  (ohne  Zucker) 

in  Flaschen. 

Die  geputzten  und  gesäuberten  Beeren  werden  sehr  stramm 
eingefüllt  und  in  den  offen  bleibenden  Flaschen  (starken 
Champagner-  oder  ähnlichen  Flaschen)  3/4  Stunden  im  Wasser- 
bad gedunstet.  Wenn  die  Flaschen  fast  erkaltet  sind,  werden 
einige  davon  ausgeleert  und  zum  Auffüllen  der  übrigen  verwendet. 
Die  Flaschen  werden  dann  mit  neuen  in  Salicylwasser  ausgekoch- 
ten Korken  und  Draht  geschlossen  und  gelackt. 


Tomaten  in  Gläsern. 

Hierzu  werden  schöne  rote,  mittelgrosse  Tomaten  im  reifen 
Zustand  verwendet. 
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Zunächst  werden  die  Tomaten  in  Körben  oder  Sieben  V2 
Minute  in  kochendes  Wasser  gestellt,  wonach  sich  die  Haut  der 
Früchte  leicht  abziehen  lässt.  Die  geschälten  Tomaten  werden 
in  Steingutschüsseln  oder  grosse  Tonhafen  gelegt  und  mit  heis- 
sem  22grädigen  Läuterzucker  übergossen.  Auf  30  Kilo  Früchte 
rechnet  man  8 Kilo  Zucker.  Nach  etwa  6 Stunden  wird  der 
Zucker  abgegossen,  zu  26  Grad  gekocht  (unter  Zusatz  von 
frischem)  und  lauwarm  übergegossen.  Die  Tomaten  bleiben  nun 
2 Tage,  in  dieser  Zuckerlösung  liegen,  welche  man  dann  ab- 
giesst und  zu  28  Grad  kocht.  Die  Tomaten  werden  nun  mit 
dem  Zucker  in  weithalsige  Gläser  gefüllt  und  im  Wasserbad  (15 
Minuten  das  1-Liter-Glas)  gedunstet. 


Weinbeeren  in  Gläsern. 

Die  grossen,  gerade  reif  gewordenen  weissen  Malvasier- 
trauben sind  am  besten  zum  Konservieren  geeignet. 

Die  abgezupften,  sauber  ausgelesenen  und  gewaschenen 
Beeren  werden  in  Schüsseln  gelegt  und  mit  Zucker  überstreut; 
auf  10  Kilo  Beeren  1 Kilo  Zucker.  Dann  kocht  man  4 Kilo 
Zucker  mit  dem  nötigen  Wasser  und  V4  Syrup  zu  22  Grad 

und  giesst  die  Lösung  heiss  über  die  Trauben.  Am  nächsten 
Tag,  nachdem  die  Beeren  zugedeckt  im  mässig  warmen  Trocken- 
raum standen,  wird  der  Zucker  zu  22  Grad  gekocht  und  wenn 
er  etwas  verkühlt  ist,  mit  den  Beeren  langsam  erwärmt.  Die 
Beeren  werden  dann,  wenn  sie  abgelaufen  sind,  mit  frischem 
22grädigen  Zucker  eingefüllt  und  15  bis  20  Minuten  gedunstet. 


Dunstfrüchte  in  Essig 

(Birnen,  Kirschen,  Melonen,  Pflaumen  ii.  Zwetschen). 

Die  Früchte  werden  nach  der  erwähnten  Zuckerbehand- 
lung ablaufen  gelassen  und  eingefüllt,  mit  V3  Zuckerlösung  und 
2/3  Weinessig  übergossea  und  wie  gewöhnlich  gedunstet,  ln  dem 
Essig  hat  man  zuvor  etwas  ganzen  Zimmt  und  Nelken  aufgekocht 
und  8 Tage  ziehen  lassen. 


11.  Spezial-Kompott-  u.  Bowlen-Früchte. 

(Im  Allgemeinen  gelten  die  in  der  vorigen  Abteilung  angeführten  Dunst- 
früchte sämtlich  als  Kompottfrüchte.  Die  hier  folgenden  Verfahren  sind 
Spezialverfahren  für  Kompott-  und  Bowlenfrüchte.) 


Aepfel  (Kompott)  in  Gläsern  oder  Dosen. 

Am  geeignetsten  hierzu  sind  Borsdorfer-Aepfel,  die  man 
schält  und  ganz  oder  halbiert  konserviert.  Im  ersten  Falle  wird 
das  Kernhaus  mit  einem  Kolonnenausstecher  ausgestochen,  sonst 
ausgeschnitten.  Damit  die  Aepfel  weiss  bleiben,  werden  sie  nach 
dem  Schälen  gleich  in  Alaunwasser  gelegt,  dann  in  kochendes 
Wasser,  in  dem  man  sie  blanchiert,  wie  bei  Dunst-Aepfeln 
angegeben. 

Während  die  Aepfel  auskühlen  und  abtropfen,  bereitet  man 
die  Zuckerlösung  folgendermassen : Auf  10  Kilo  Aepfel  kocht 
man  den  Saft  von  25  bis  30  Zitronen,  nebst  der  fein  abgeschälten 
gelben  Schale  von  3 bis  4 Zitronen  mit  4V2  Kilo  Zucker,  dem 
nötigen  Wasser  und  etwas  Syrup  auf  22  Grad,  schüttet  es  durch 
ein  Sieb  und  dann  heiss  über  die  Aepfel. 

Nach  dem  Abkühlen  werden  die  Aepfel  in  Gläser  oder 
Dosen  eingelegt,  wobei  man  einige  gewaschene,  kurze  Zeit  in 
Arrak  eingeweichte  Sultaninen  dazwischen  streut  und  oben  auf 
die  Aepfel  ein  Stückchen  Zimmt  legt. 

Der  Zucker  wird  zu  26  Grad  gekocht  und  lau  übergegossen. 
Zu  roten  Aepfeln  wird  die  Zuckerlösung  mit  Ponceau-  oder 
Neurot  gefärbt  und  dreimal  übergegossen  mit  20,  22  und  26  Grad. 

1-Liter-Dose  18,  V2"Liter-Glas  10  Minuten  im  Wasserbade 
dunsten. 


Ananas  in  Gläsern  oder  Dosen. 

Auswahl,  Reinigen  und  Schälen  der  Früchte  wie  bei  Ananas- 
Dunstfrüchten  beschrieben 

Die  Ananasstücke  oder  -Scheiben,  auch  kleine  3 cm  lange 
Keile,  werden  mit  ihrem  Saft  in  emaillierte  Schüsseln  verteilt  und 
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dick  mit  Zucker  bestreut  bis  zum  andern  Tage  stehen  gelassen. 
Dann  lässt  man  den  Saft  auf  einem  Durchschlag  gut  ablaufen, 
übergiesst  die  Früchte  mit  Wasser  und  blanchiert  sie  weich. 
Das  Wasser  muss  die  Früchte  gerade  bedecken.  Die  Kochdauer 
beträgt  je  nach  Grösse  der  Stücke  etwa  20  Minuten.  Das 
Blanchierwasser  wird  nun  mit  Zucker  und  Syrup  versetzt  (25  Prozent 
heller  Bonbonsyrup)  und  gekocht,  bis  die  Lösung  28  Grad  nach 
der  Zuckerwage  zeigt.  Nachdem  man  den  ausgezogenen 

Saft  der  Schalen  hinzugegossen,  wird  die  Lösung  nochmals  auf 
28  Grad  gestellt..  Die  Ananasstücke  werden  in  entsprechend 
grosse  Gläser  gefüllt  und  mit  dem  heissen  Saft  übergossen.  Ein 
10  Minuten  langes  Sterilisieren  der  Gläser  im  Wasserbad  genügt 
vollständig.  (Aus  den  Ananasschalen  lässt  sich  noch  ein  sehr 
gutes  Mark  zu  Gefrorenem  hersteilen,  wenn  man  dieselben  mit 
dem  Ananassyrup  zu  einem  dünnen  Brei  zerreibt,  passiert  und 
'/2  Stunde  in  Gläsern  dunstet.)  Zur  Dosenfrucht  ist  das  Ver- 
fahren das  gleiche,  nur  wird  der  Zucker,  da  die  Dunstdauer  der 
Dosen  eine  längere  ist,  entsprechend  schwächer  gekocht  (26  Grad). 


Ganze  Apfelsinen  oder  =Schnitzen  in  Gläsern 
(Kompott  und  Bowle). 

Hierzu  werden  nur  feinste  dünnschalige,  nicht  überreife 
Früchte  verwendet,  die  sich  gut  schälen  und  teilen  lassen.  Nach- 
dem die  Apfelsinen  mit  der  Hand  oder  der  Maschine  sauber  ge- 
schält wurden,  wobei  auch  die  weisse  Schale  vollständig  ent- 
fernt werden  muss,  sticht  man  die  Mitte  ganz  bleibender  Früchte 
mit  einer  feinen  Holznadel  vom  Stiel  nach  der  Blüte  durch  und 
legt  die  Apfelsine  einen  Tag  in  Wasser,  am  besten  in  Holzkübel. 
Die  Apfelsinen  werden  im  gut  emaillierten  Kessel  oder  auf  Haar- 
sieben im  Kupferkessel  mit  kaltem  Wasser  zum  Blanchieren  auf- 
gesetzt und  tüchtig  heiss  werden  lassen.  Dann  legt  man  sie  zum 
Auskühlen  2 bis  3 Stunden  in  kaltes  Wasser,  hiernach  ab- 
getropft in  Emailleschüsseln,  übergiesst  sie  mit  14grädigem  heis- 
sen Läuterzucker,  bestreut  sie  ganz  wenig  mit  gemahlener  Raf- 
finade und  lässt  sie  mit  Gaze  bedeckt  8 bis  10  Stunden  im 
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Trockenraum  stehen.  Dann  werden  die  Apfelsinen  noch  6 Tage 
behandelt,  indem  man  die  Zuckerlösung  an  den  3 ersten  Tagen 
je  um  2,  an  den  letzten  Tagen  um  4 Grad  verdickt,  erst  lau  und 
dann  immer  etwas  wärmer  aufgiesst,  aber  niemals  heiss.  Zuletzt 
hat  der  Zucker  32  Grad;  man  versetzt  ihn  mit  etwas  Weinstein- 
säure, giesst  ihn  lau  über  die  Früchte  und  dunstet  3/4-Liter-Gläser 
mit  Patentverschluss  20,  Krüge  30  Minuten  im  Wasserbad. 


Brombeeren  zu  Kompott. 

Die  Behandlung  ist  die  gleiche,  wie  das  bei  Dunst-Brom- 
beeren an  erster  Stelle  angeführte  Verfahren,  nur  wird  zu  5 Kilo 
Beeren  den  dazu  benötigten  2 Kilo  Zucker  beim  Kochen  50  gr 
ganzer  Zimmt  und  50  gr  Apfelsinen-,  sowie  50  gr  Zitronenschale 
beigefügt.  Die  Schalen  bleiben  beim  Einfüllen  zurück,  während 
der  Zimrht  mit  aufgelegt  wird. 


Erdbeeren  mit  Apfelsinensaft. 

Schöne  Walderdbeeren  werden  leicht  gespült  und  in  Gläser 
eingelegt,  immer  schichtweise  mit  gemahlener  Raffinade  'durch- 
streut  und  mit  dem  Saft  von  Apfelsinen  beträufelt.  Man  braucht 
auf  jedes  Kilo  Beeren  etwa  4 Apfelsinen.  Die  Gläser  werden 
nun  geschlossen  und  im  Wasserbad  eine  Stunde  gekocht.  Dann 
nach  3 Tagen  geöffnet  und  die  Gläser,  die  nur  wenig  Inhalt 
haben,  werden  mit  flüssigem,  gut  geschäumtem  28grädigen  Zucker 
nachgefüllt,  wieder  geschlossen  (wenn  erkaltet)  und  aufbewahrt. 
Diese  Erdbeeren  schmecken  sehr  erfrischend  und  eignen  sich  als 
Zusatz  zu  Süssspeisen. 


Erdbeer=Kompott  in  Gläsern  oder  Dosen. 

Zuckerlösung  zu  diesem  Kompott:  50  Kilo  Raffinade,  25 
Liter  Wasser,  15  Kilo  Syrup  aufkochen  und  hellrot  färben. 

Je  5 Kilo  Erdbeeren  werden  mit  je  3 Liter  von  dieser  Zucker- 
lösung 2 mal  aufgekocht,  gut  abgeschäumt  und  in  Gläser  oder 
Dosen  gefüllt.  Wie  bei  Dunsterdbeeren  angegeben,  im  Wasserbad 
oder  im  Autoklav  dunsten. 
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Johannisbeeren  mit  Stielen. 

Schöne  grosse  Früchte,  deren  Trauben  natürlich  keine  Lücken 
und  keine  geplatzten  Beeren  aufweisen  dürfen,  werden  in  einem 
Kupferkessel  mit  einer  20grädigen  kalten  Zuckerlösung  über- 
gossen. Die  Beeren  werden  dann  noch  mit  gestossenem  Zucker 
schwach  bestreut  und  mit  Gaze  bedeckt  in  den  Trockenraum  ge- 
stellt. Der  Zucker  wird  an  den  3 nächsten  Tagen  jedesmal  2 
Grad  stärker  gekocht  und  immer  lauwarm  übergegossen.  In 
Gläser  füllen  und  (^/^-Liter-Gläser)  10  Minuten  im  Wasserbad 
dunsten. 


Kirschen-Kompott  (Sauerkirschen). 

Von  grossen  roten  langgestielten  Sauer-Kirschen  werden  die 
Stiele  halb  abgeschnitten,  und  die  Kirschen  werden  etwas  ge- 
stochen. Nachdem  man  die  Früchte  einen  Tag  in  26grädigen 
kalten  Läuterzucker  gelegt  hat,  kocht  man  den  Zucker  zu  28 
Grad  und  giesst  ihn  heiss  über  die  Kirschen,  die  man  nach  12 
bis  14  Stunden  mit  dem  Zucker  heiss  macht,  abschüttet,  in  Glä- 
ser  oder  Dosen  füllt  und  mit  dem  heissen,  auf  32  Grad  gestellten 
Zucker  übergiesst.  Die  Gefässe  werden  mit  Glasplatten  oder 
mit  Blase  verschlossen,  event.  verlötet  und  je  nach  Art  und  Grösse 
25  bis  45  Minuten  im  Wasserbad  gedunstet. 


Pflaumen  und  Zwetschen  in  Gläsern  oder  Dosen. 

Die  Früchte  werden  nicht  entkernt,  aber  geschält.  Man  ver- 
sieht sie  zu  diesem  Zweck  mit  einem  kleinen  Längsschnitt,  wirft 
sie  in  kochendes  Wasser,  dann  sofort  in  kaltes  und  zieht  die 
Schale  ab. 

Dann  werden  sie  noch  kurze  Zeit  in  heissem  Wasser  blan- 
chiert und  nach  dem  Abkühlen  und  Abtropfen  mit  20grädigem 
heissen  Zucker  übergossen,  auch  ein  wenig  mit  gestossenem 
Zucker  bestreut  und  mit  Papier  bedeckt  bis  zum  andern  Tag 
stehen  gelassen.  Nun  werden  die  Früchte  mit  dem  Zucker  er- 
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wärmt,  dann  wird  dieser  abgegossen,  mit  frischem  Zucker  und 
Syrupzusatz  zu  24  Grad  gekocht  und  heiss  über  die  Früchte  ge- 
gossen. Das  Dunsten  geschieht,  wie  in  der  vorigen  Abteilung 
(Dunstfrüchte)  bei  diesen  Früchten  angegeben. 

Die  sogenannte  Eierzwetsche  ist  als  Kompottfrucht  weniger 
als  die  kleinere  blaue  Hauszwetsche  zu  empfehlen;  Pflaumen, 
besonders  rotschalige,  kann  man  hierzu  nicht  verwenden,  da  sie 
sich  nicht  schälen  lassen. 


Preiselbeeren,  Kronsbeeren  (Kompott). 

Um  eine  schöne  gelierte  Ware  zu  erhalten,  ist  erstens  ein 
gut  ausgelesenes,  reifes  möglichst  frisch  gepflücktes  Beerenmate- 
’rial  nötig,  dann  aber  auch  ein  schnelles  Kochen.  Auf  den  Zentner 
Beeren  rechnet  man  20  Kilo  Zucker.  Der  Zucker  wird  mit 
Wasser  aufgelöst  und  nach  dem  Thermometer  zu  108  Grad 
gekocht.  Die  gewaschenen  und  sehr  gut  abgetropften  Beeren 
werden  nun  zu  dem  Zucker  geschüttet  und  darunter  gerührt. 
Die  Beeren  dann  tüchtig  kochen  lassen  und  abschäumen.  Wenn 
die  Geleeprobe  erreicht  ist,  sofort  in  gewärmte  Gläser,  Dosen 
und  Töpfe  füllen.  Auch  kann  man  die  Beeren,  wenn  sie  ganz 
bleiben  sollen,  erst  in  heissem  Wasser  blanchieren,  um  sie  dann 
mit  lSgrädigem  kalten  Zucker  zu  übergiessen.  Der  Zucker  wird 
an  den  beiden  nächsten  Tagen  zu  20  resp.  24  Grad  gekocht 
und  warm  bezw.  heiss  über  die  Beeren  gegossen.  Zuletzt 
werden  die  Beeren  mit  dem  Zucker  bis  dicht  vors  Kochen  heiss 
gemacht  und  erkaltet  eingefüllt.  Syrupzusatz  ist  bei  beiden  Ver- 
fahren nicht  angebracht,  aber  beim  zweiten  kann  der  Zucker  ein 
wenig  gefärbt  werden. 

Die  Beeren  sind  gut  zu  rühren,  da  sie  leicht  anbrennen. 
Aus  letzterem  Grunde  ist  das  Kochen  mit  Dampf  im  Kessel  mit 
Rührwerk  sehr  angebracht. 

Rhabarber-Kompott. 

Besonders  dicke  saftige  Stengel  sind  hierzu  zu  verwenden, 
die  man  dünn  abschält,  in  Stücke  von  etwa  5 cm  Länge  schneidet 
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und  dick  mit  gemahlener  Raffinade  bestreut,  in  glasierten  Ton- 
pfannen oder  Steinkrügen  12  bis  16  Stunden  an  einen  kühlen 
luftigen  Ort  stellt. 

Dann  wird  alles  im  Marmeladekessel  langsam  erhitzt,  aber 
nur  so  lange,  dass  die  Stücke  ihre  volle  Form  behalten,  und  der 
Kessel  wird  durch  Umspülen  mit  kaltem  Wasser  gekühlt.  Die 
Zuckerlösung  wird  auf  18  Grad  gestellt  und  lauwarm  über  den 
Rhabarbergegossen.  ^/4-Liter-Gläser  werden  12,  1 -Liter-Dosen  oder 
-Krüge  mit  Patentverschluss  20  Minuten  im  Wasserbad  gedunstet. 


III.  Obst  in  Dickzucker  (Belegfrüchte  etc). 

Alles,  was  bei  den  Dunstfrüchten  über  Auswahl  des  zu  ver- 
arbeitenden Obstes  sowie  des  Konserviermaterials  gesagt  wurde, 
gilt  auch  hier.  Ebenso  ist  auch  hier  die  grösste  Beachtung 
wieder  dem  Blanchieren  zuzuwenden ; die  Verantwortung  für  den 
jeweiligen  richtigen  Blanchiergrad  kann  man  auch  hier  nur  Per- 
sonen überlassen,  die  längere  Zeit  in  der  Praxis  stehen  und  sich 
darin  bewährt  haben. 

Im  Allgemeinen  müssen  bei  dem  Blanchieren  die  Früchte 
noch  etwas  weicher  gehalten  werden,  da  sie  dann  noch  auf- 
nahmefähiger für  das  grössere  Quantum  der  zuletzt  dicker  als 
bei  Dunstfrüchten  in  Anwendung  kommenden  Zuckerlösung 
werden. 

Der  Syrup  wird  der  Zuckerlösung  erst  am  dritten  oder  vier- 
ten Tage  des  Verfahrens  beim  Kochen  zugesetzt  und  hat  man 
von  da  an  die  Zuckerlösung  besonders  gewissenhaft  abzuschäu- 
men. Frischer  Zucker  wird  schon  vom  zweiten  Tage  an  zuge- 
setzt und  zwar  ehe  die  Lösung  zu  kochen  beginnt.  Was  die 
Menge  des  zuzusetzenden  Syrups  betrifft,  so  rechnet  man  hier- 
von etwa  V4  bis  ‘/s  der  vorhandenen  Zuckerlösung ; zu  süssen 
Früchten  wird  mehr  Syrup  genommen,  als  zu  sauren.  Da  wegen 
des  dicker  zu  haltenden  Zuckers  sich  das  Kochen  mit  dem  Ther- 
mometer mehr  empfiehlt,  als  das  Messen  mit  der  Beaume-Wage, 
so  seien  hier  auch  die  Thermometer-Gfade  angeführt. 
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Die  Behandlung  der  Früchte  in  Dickzucker  ist  fast  für  alle 
Sorten  die  gleiche,  deshalb  wollen  wir  hier  folgend  das  allge- 
meine Verfahren  anführen  und  nur  die  hiervon  abweichenden 
besonders  erläutern. 

Nach  dem  Blanchieren,  mit  event.  diesem  vorausgegangenen 
Schwefeln,  werden  die  Früchte  am  ersten  Tag  mit  kaltem  20grä- 
digen  Läuterzucker  übergossen.  Am  nächsten  Tag  wird  die 
abgegossene  Zuckerlösung,  die  jetzt  bedeutend  dünner  geworden 
ist,  mit  etwas  frischem  Zucker  vermengt,  bis  22  oder  23  Grad 
gekocht  und  wieder  kalt  übergegossen.  Die  Früchte  werden 
nun  mit  dem  Zucker  heiss  gemacht,  abgeschäumt  und  zugedeckt 
in  den  Trockenraum  gestellt.  Am  dritten  Tag  erhält  die  Zucker- 
lösung wieder  einen  kleinen  Zusatz  frischen  Zuckers  (sollte  die 
Zuckerlösung  sich  jedoch  gebräunt  haben,  so  wird  zu  hellen 
Früchten  ausschliesslich  frischer  Zucker  gekocht),  wird  auf  25 
Grad  gestellt  und  lauwarm  über  die  Früchte  gegossen,  welche 
man  dann  wie  am  Tage  zuvor  weiter  behandelt.  Am  vierten  Tag 
gleiches  Verfahren  mit  Syrupzusatz  und  Kochen  der  Lösung  bis 
30  Grad.  Am  fünften  und  sechsten  Tag  wird  der  Zucker  auf 
38  Grad  gestellt,  heiss  über  die  Früchte  gegossen  und  mit  den- 
selben ein  oder  einige  Male  durchgekocht.  Tüchtig  abschäumen 
und  (event.  mit  frischer  Zuckerlösung)  in  Töpfe  oder  Gläser 
füllen,  die  man  mit  Papier,  mit  Blase,  mit  Kork,  mit  Schrauben- 
oder mechanischem  Verschlüsse  schliesst.  (Ein  ausgezeichneter 
Verschluss  für  Erdbeeren,  der  seinen  Weg  aus  der  Konditorei  in 
die  Fabrik  gefunden  hat,  ist  der  mit  frischgekochter  gewöhnlicher 
Johannisbeermarmelade,  mit  welcher  nach  dem  Einfüllen  der 
Beeren  und  der  Zuckerlösung  die  Gläser  oben  ausgegossen  wer- 
den, worauf  man  sie  einfach  fest  mit  genau  passenden  Korken 
und  Zinnkapseln  verschliesst.)  Sieht  man  während  der  Behand- 
lung, dass  die  Früchte  den  Zucker  gut  aufsaugen,  so  kann  man 
einen  oder  auch  zwei  Tage  an  dem  Verfahren  kürzen,  natürlich 
muss  der  Zucker  jedoch  zuletzt  obigen  Grad  (38)  aufweisen. 

Sehr  oft  kann  bei  wasserreichen  Früchten  aber  auch  der 
Fall  eintreten,  dass  man  sie  länger  als  üblich,  ja  10  bis  14  Tage 
lang  behandeln  muss,  wenn  die  Zuckerlösung  langsam  in  die 
Zellen  der  Früchte  eindringen  soll.  Eine  zu  rasche,  „abgekürzte“ 
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Behandlung  hat  stets  ein  Schrumpfen  der  Früchte  zur  Folge  und 
stellt  sogar  oft  die  Haltbarkeit  derselben  in  Frage. 

Die  Gradmessung  beim  Kochen  mit  Thermometer  ist  fol- 
gende: 80,  81,  82,  84,  86,  87,  oder  bei  verkürzter  Behandlung 
80,  82,  84,  87. 

Natürlich  kann  man  auch  Früchte  aus  Vorratsdosen  (ge- 
dunstete Früchte,  die  aber  nicht  zu  weich  sein  dürfen)  noch  zu 
Dickzuckerfrüchten  umwandeln,  wenn  das  bei  letzteren  geübte 
Verfahren  da  seinen  Fortgang  nimmt,  wo  es  bei  den  Dunst- 
früchten vor  dem  Dunsten  unterbrochen  wurde.  Man  verdickt 
also  die  Zuckerlösung  der  Dunstfrüchte  anfänglich  um  2 und  3 
Grad  nach  Beaume  (nach  dem  Thermometer  um  1 oder  2). 

Es  ist  noch  zu  bemerken,  dass  der  Zucker  besonders  zu 
hellen  Früchten  möglichst  schnell  gekocht  werden  muss.  Nicht 
alle  Früchte  müssen  geschwefelt  werden,  ja  bei  sachgemässer 
Blanchier-  und  Schälbehandlung  ist  das  Schwefeln  überhaupt 
nicht  nötig. 

Indessen  ist  es  allgemein  Brauch,  Aprikosen  und  Birnen 
vor  dem  Schälen,  Kirschen  vor  dem  Entsteinen  zu  schwefeln. 
Bei  Chinois  ist  das  Schwefeln  zur  Erzielung  der  gelben  Ware 
sehr  zu  empfehlen,  zur  Erzielung  grüner  dagegen  zu  unterlassen. 

Beim  Blanchieren  der  Dickzuckerfrüchte  halte  man  sich  also 
genau  an  die  Vorschriften,  die  bei  der  betr.  Sorte  Dunstfrüchte 
ausführlich  angegeben  sind,  und  bei  der  Zuckerbehandlung  an 
das  oben  bereits  Mitgeteilte. 


Ananas  (Belegfrucht). 

Die  Behandlung  ist  anfangs  die  gleiche  wie  bei  der  Dunst- 
frucht, die  Früchte  werden  meist  in  Scheiben  oder  Dominosteine 
geschnitten,  seltener  ganz  konserviert.  Der  Saft  wird  nicht  zu 
der  Zuckerlösung  genommen.  Weitere  Behandlung  siehe  vor- 
stehend „Obst  in  Dickzucker“,  nur  behandelt  man  die  Ananas 
gewöhnlich  einen  Tag  länger,  indem  man  zuerst  16  — 17grädigen 
Zucker  aufgiesst  Die  Ananasfrüchte  werden  nicht  geschwefelt. 
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mit  Ausnahme  der  ganzen  für  Schaugläser  bestimmten  Früchte, 
die  samt  der  Krone  stark  blanchiert  werden  und  zuletzt  in  eine 
35grädige  mit  ’/ö  Spiritus  versetzte  Zuckerlösung  kommen. 


Angelika  (Belegfrucht). 

Man  verwende  möglichst  zarte,  aber  dunkelgrüne  und  breite 
Stengel  hierzu.  Anfängliche  Behandlung,  wie  bei  Dunstfrucht 
angegeben.  Die  Behandlung  dauert  2 Tage  länger,  wie  bei 
anderen  Belegfrüchten,  da  der  Zucker  zuerst  auf  16  und  18  Grad 
gestellt  wird. 


Berberitze  (Belegfrucht). 

Der  Berberitzenstrauch,  auch  Sauerdorn  oder  in  Oesterreich 
unter  dem  Namen  „Weinscharl“  bekannt  und  beliebt,  ist  ein  in 
Europa  heimischer,  teils  wild  wachsender,  teils  in  Lustanlagen 
gepflanzter,  sowie  zur  Anlage  lebendiger  Zäune  benutzter  Strauch, 
dessen  beerenartige  Früchte  in  der  Konditorei  wie  in  der  Bon- 
bons- und  Zuckerwarenfabrikation  vielseitigste  Verwendung 
finden. 

Als  Belegfrucht  blanchiere  man  die  Träubchen  in  lögrädi- 
gem  Zucker  und  lasse  sie  über  Nacht  stehen;  nächsten  Tag  etwas 
Zucker  zugeben,  zum  schwachen  Faden  kochen  (nach  dem  Ther- 
mometer zu  85  Grad)  und  warm,  nicht  kochend  heiss  über  die 
Beeren  giessen;  am  dritten  Tag  Zucker  abgiessien,  zum  Flug 
kochen  (zu  90  Grad),  die  Beeren  hinein,  aufkochen  lassen,  ab- 
schäumen  und  in  Töpfe  legen. 


Bohnen,  grüne  (zu  Belegzwecken). 

Nur  der  schönen  grünen  Farbe  wegen  werden  diese  Bohnen 
in  der  Konditorei  bei  Früchtekränzen  etc.  zu  Stielen  und  Blättern 
verwendet;  deshalb  muss  das  ganze  Verfahren  darauf  gerichtet 
sein,  grüne  durchsichtige  und  zarte  Ware  zu  erzeugen. 
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Nachdem  man  von  grossen  breiten  Schwertbohnen  die  Stiele 
und  den  anhaftenden  Faden  entfernt  hat,  werden  die  Bohnen  in 
stark  gesalzenem  Wasser  unter  langsamem  Kochen  weich  blanchiert. 
Das  Kochen  unterbreche  man  zwei-  bis  dreimal,  um  die  Bohnen 
im  heissen  Salzwasser  ziehen  zu  lassen.  Dann  werden  die 
Bohnen  halbiert,  in  kaltes  Wasser  gelegt  und  2 Tage  tüchtig 
ausgewässert.  Weitere  Behandlung  wie  Obst  in  Dickzucker,  nur 
nehme  man  zur  Hälfte  Syrup,  da  die  Bohnen  sonst  leicht  kan- 
dieren, auch  stelle  man  sie  nach  der  jedesmaligen  Behandlung 
ziemlich  warm. 

Es  ist  auch  üblich,  die  Bohnen  vor  dem  Blanchieren  erst 
in  Fässer  zwischen  Lagen  von  Kochsalz  zu  legen,  oben  mit  Salz 
tüchtig  zu  bestreuen  und  mit  einem  auf  dem  Salz  aufliegenden 
beschwerten  Deckel  zu  versehen.  Die  Bohnen  bleiben  dann  über 
ein  halbes  Jahr  oder  bis  zum  Gebrauch  in  dem  Salz  liegen  und 
werden  dann  in  kochendes  Wasser  gelegt,  um  am  darauffolgen- 
den Tag  blanchiert  zu  werden. 

Ich  habe  in  letzterem  Einlege-Verfahren  jedoch  keinen 
Vorteil  gegen  die  sofortige  Fertigstellung  erblicken  können. 


Kalmus. 

Die  Kalmuswurzel  wird  im  Frühjahr  und  im  Herbst  geerntet. 
Man  sehe  stets  darauf,  nur  kleine  und  mittlere,  noch  nicht  holzige 
Wurzeln  zu  erhalten,  wobei  die  mehr  oder  minder  verkrüppelte 
Form  der  Wurzel  gar  keine  Rolle  spielt. 

Der  geschälte  und  in  Stücke  geschnittene  Kalmus  wird  in 
lauwarmes  Wasser  gelegt,  welches  mit  Zitronensäure  und  Alaun 
versetzt  ist  (50  Liter  Wasser,  80  gr  Zitronensäure,  60  gr  Alaun). 
Nachdem  der  Kalmus  etwa  10  Stunden  in  dieser  Lösung  gelegen 
hat,  wird  er  herausgenommen  und  fast  2 Tage  in  kaltes,  öfters 
zu  wechselndes  Wasser,  am  besten  in  Holzfässer  gelegt.  Dann 
werden  die  Stücke  langsam  blanchiert  (abwechselnd  gekocht  und 
im  heissen  Wasser  stehen  gelassen),  und  zwar  anfänglich  in  der- 
selben Lösung  wie  oben  angegeben,  so  lange,  bis  man  sie  fast 
zerdrücken  kann.  Dann  kommt  der  Kalmus  zum  Auskühlen  in 
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kaltes  Wasser,  um  dann  leicht  ausgepresst  und  in  lSgrädiger 
Zuckerlösung  (ohne  Syrup)  fertig  blanchiert  zu  werden. 

Am  nächsten  Tag,  nachdem  man  den  Kalmus  mit  Gaze  be- 
deckt in  den  massig  warmen  Trockenraum  gestellt  hat,  folgt 
die  übliche  Dickzuckerbehandlung,  angefangen  mit  kaltem  SOgrä- 
digen  Zucker  (Thermometer),  dann  wärmer  mit  82,  84  und  am 
letzten  Tag  88  Grad.  Zuletzt  frischer  Zucker  mit  wenig  Syrup 
zu  dem  Kalmus,  den  man  am  besten  in  Steintöpfen  oder  Fässern 
aufbewahrt.  Der  Kalmus  kommt  meist  glasiert  (siehe  „glasierte 
Früchte“)  in  den  Handel.  Er  darf  weder  geschwefelt,  noch  in 
Dosen  konserviert  werden. 


Kirschäpfel  (Belegfrucht). 

Es  ist  schade,  dass  diese  Obstart,  welche  wie  die  Quitte 
roh  ungeniessbar  ist,  aber  auf  verschiedene  Art  konserviert,  ein 
ausgezeichnetes  Nahrungsmittel  abgiebt,  so  selten  angepflanzt 
wird.  Die  Früchte  sehen  aus  wie  gelbe,  rotbackige  Aepfelchen 
von  Mirabellengrösse,  der  Stiel  ist  aber  fast  so  lang  wie  ein 
Kirschenstiel,  nur  etwas  dicker. 

Man  schneidet  die  Stiele  mit  der  Scheere  halb  ab,  wischt 
die  Früchte  mit  einem  Tuche  ab  und  schneidet  die  Blüte  heraus. 

Auf  10  Kilo  Aepfelchen  rechnet  man  8 Kilo  Zucker,  den 
man  mit  Wasser  auflöst  und  zu  87  Grad  nach  dem  Thermometer 
kocht.  Die  Früchte  werden  in  flachen  Kesseln  mit  dem  kochenden 
Zucker  übergossen  und  langsam  darin  einige  Male  aufgekocht. 
Am  nächsten  Tag  wird  der  Zucker  ohne  Zusatz  von  frischem 
abgegossen,  aufgekocht  und  lau  über  die  Früchte  gegossen, 
welche  man  nun  zum  Eindicken  zwei  bis  drei  Tage  in  den 
Trockenraum  stellt.  Dann  werden  die  Früchte  mit  dem  Zucker 
heiss  gemacht,  letzterer,  nachdem  er  abgegossen,  bis  87  Grad 
gekocht  und  erkaltet  mit  den  Früchten  in  Gläser  oder  Töpfe 
gefüllt. 

Wünscht  man  die  Früchte  recht  hell  zu  erhalten,  so  wird 
zuletzt  frischer  Zucker  übergegossen. 
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Kirschen  zum  Belegen. 

1.  Gelbe  Wachskirschen,  saure  Weichsein  und  schwarze 
Herzkirschen  werden  am  besten  auf  folgende  Art  konserviert: 
Auf  10  Kilo  Kirschen  rechnet  man  7 Kilo  Zucker, 

Der  Zucker  wird  mit  dem  nötigen  Wasser  und  etwas  Syrup 
nach  dem  Thermometer  zu  89  Grad  gekocht,  die  entsteinten 
Kirschen  werden  hineingeschüttet,  einige  Male  mit  aufgekocht, 
abgeschäumt  und  in  flachen  Kesseln  über  Nacht  in  den  mässig 
warmen  Trockenraum  gestellt. 

Am  nächsten  Tage  wird  der  Zucker  abgegossen,  zu  84  Grad 
gekocht  und  heiss  über  die  Kirschen  gegossen,  welche  man 
leicht  durchrührt. 

Am  dritten  Tage  kocht  man  den  abgegossenen  Zucker  zu 
87  Grad,  schüttet  die  Kirschen  hinein,  lässt  sie  aufkochen,  schäumt 
anfangs  mit  der  Schaumkelle,  entfernt  zuletzt  mit  dem  Brettchen 
(wenn  der  Zucker  nicht  mehr  kocht)  das  letzte  Restchen  Schaum 
und  füllt  die  Kirschen  mit  dem  warmen  Zucker  in  Gläser  und 
Töpfe. 

2.  Folgende  Art  ist  mehr  für  Grossbetrieb  geeignet,  wo  es 
gilt,  die  Kirschen  in  grosse  Vorratsgefässe  (Steinkrüge  oder  grosse 
Glasbehälter)  zu  füllen,  um  sie  bei  Bedarf  mit  frischem  Zucker 
in  kleinere  Gefässe  zu  füllen. 

Zu  diesen  gelben  und  roten  Süss  kirschen  verwendet  man 
besonders  harte  grosse  Sorten,  wie  die  spitze  Schwefelkirsche 
und  die  runde  Knorpelkirsche.  Auch  zu  roten  Kirschen  verwen- 
det man  am  besten  die  vollständig  gelben  Sorten,  die  man  mit 
Ponceau-  oder  Purpurrot  färbt. 

Die  Kirschen  werden  nur  entstielt  und  in  kochendes  Wasser 
geworfen,  das  man  nach  5 bis  8 Minuten  vom  Feuer  nimmt 
(event.  den  Dampf  abstellt).  Sollen  die  Kirschen  rot  werden,  so 
wird  dieses  Blanchierwasser  gleich  etwas  gefärbt. 

Die  Früchte  werden  am  nächsten  Tag,  nachdem  sie  etwa  16 
Stunden  mit  Säcken  bedeckt  in  dem  Wasser  lagen  (in  Thonpfannen 
oder  Emaillewannen)  abtropfen  lassen  und  jetzt  erst  entsteint. 


65 


Die  weitere  Behandlung  ist  wie  beim  allgemeinen  Dick- 
zucker-Verfahren,  den  Zucker  von  20  bis  38  Grad  kochen  (mit 
20  Proz.  Syrup)  und  die  Kirschen  zuletzt  mit  aufkochen  und  ab- 
schäumen.  Die  Kirschen  bleiben  dann  noch  8 Tage  in  diesem 
Zucker  stehen  und  werden  mit  34grädigem  frischen  Zucker 
in  Gläser  oder  Töpfe  gefüllt. 


iMandarinen. 

Diese  vortreffliche  süsse  Orangenart  wird  nur  in  mittelgrossen 
Exemplaren  eingemacht. 

Die  reifen,  aber  festen,  vollständig  unversehrten  Früchte, 
die  kein  braunes  Fleckchen  aufweisen  dürfen,  werden  tüchtig 
gestochen  und  weich  im  Kupferkessel  mit  kochendem  Wasser 
blanchiert,  bis  sich  die  Schale  leicht  mit  dem  Fingernagel  ein- 
drücken  lässt. 

Der  erste  Zucker  wird  mit  20  Grad  kalt  aufgegossen,  dann 
immer  wärmer  mit  25,  30,  34,  36  und  38  Grad.  Die  beiden 
letzten  Male  wird  die  Lösung  mit  je  einem  viertel  Syrup  versetzt. 


IV.  Gemischte  Früchte  in  Arrak,  Kognak, 

Rum  etc. 

Die  gleiche  Behandlung  wie  die  der  gemischten  Dunst- 
Früchte  in  Gläsern;  nur  wird  nach  dem  Ablaufen  der  Zucker- 
lösung 30grädiger  Läuterzucker,  den  man  zur  Hälfte  mit  der  ge- 
wünschten alkoholigen  Flüssigkeit  versetzt  hat,  aufgegossen,  und 
die  luftdicht  verschlossenen  Gläser  werden  nicht  gedunstet. 


Kognakkirschen. 

Diese  Konservierung  ist  eine  der  wenigen,  die  auf  kaltem 
Wege  geschieht,  indem  man  grossen,  frischgepflückten,  verlesenen 
und  gewaschenen  Kirschen  die  Stiele  halb  abschneidet,  die  Früchte 
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in  Gläser  legt  und  mit  Kognak,  dem  man  pro  Liter  V4  Kilo 
Zucker  kalt  zusetzt,  übergiesst.  Die  Gläser  sind  hermetisch  zu 
verschliessen. 

Oder  man  nimmt  statt  Kognak  feinsten  Spiritus,  den  man 
mit  destilliertem  Wasser  auf  30  Grad  verdünnt  und  in  den  man 
nach  Belieben  etwas  Kirschsyrup,  ganzen  Zimmt,  Vanille  und 
Nelken  hinzugibt. 

Endlich  kann  man  auch  Dunstkirschen  zu  Kognakkirschen 
verwenden,  indem  man  sie  mit  gleichen  Teilen  Kognak  und 
28grädigem  Zucker  übergiesst. 

Auch  letztere  Konservierung  geschieht  auf  kaltem  Wege. 


V.  Obst  in  Senf. 

Man  legt  niemals  frisches  ev.  nur  blanchiertes  Obst  in  Senf 
ein,  sondern  immer  mit  Zuckerlösung  vorbehandeltes,  also 
Dunstfrüchte  oder  Dickzuckerfrüchte,  meistens  letztere,  welche  in 
Senf,  auch  bei  längerem  Offenstehen,  unbegrenzt  haltbar  sind. 
Auch  ist  der  Geschmack  der  letzteren,  da  sie  zuckerhaltiger  sind, 
in  Senf  angenehmer. 

Die  Früchte  werden  fast  alle  Sorten  gemischt  eingelegt, 
seltener  Melonen,  Birnen  oder  Kirschen  für  sich  allein.  Meistens 
konserviert  man  die  Senffrüchte  in  Dosen  und  dunstet  die  'jo- 
Liter-Dose ‘8  Minuten  im  Wasserbad.  Den  Senf  bereitet  man  auf 
folgende  Art:  Fein  gemahlenes  Senfmehl,  20  Kilo  grünes,  30  Kilo 
gelbes,  werden  mit  kochend  heissem  verdünnten  Essig  (50  Liter 
Essig,  50  Liter  Wasser)  angerührt,  mit  3 Kilo  Tafelsalz,  V2  Kilo 
Zimmt,  V2  Kilo  Macis,  V4  Kilo  Nelken  und  V4  Kilo  Ingwer, 
alles  gestossen,  vermischt  und  nach  dem  Erkalten  durch  das 
feinste  Sieb  der  Passiermaschine  passiert. 

Zuletzt  werden  noch  40  Kilo  Zucker  mit  etwa  18  Liter 
Wasser  zu  28  Grad  gekocht  und  untergerührt.  Den  Zucker  kann 
man  auch  .zur  Hälfte  durch  gut  abgeschäumten  Fruchtzucker 
(Dickzucker)  ersetzen,  der  aber,  weil  er  doch  immerhin  süss  sein 
muss,  nur  wenig  Syrup  enthalten  darf.  Das  Verhältnis  ist  dann: 
20  Kilo  Raffinade,  10  Liter  Wasser,  35  bis  40  Kilo  Fruchtzucker. 
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VI.  Glasierte  Früchte. 

Zu  diesem  feinen  Artikel  werden  nur  schönste  Dickzucker- 
früchte verwendet,  die  mindestens  4 Wochen  im  Zucker  gelegen 
haben. 

Diese  Früchte  werden  erst  folgendermassen  vorbereitet. 
Man  wärmt  die  Früchte  in  ihrer  Zuckerlösung  ein  wenig  an  und 
gibt  sie  auf  Siebe  und  Seiher  zum  Ablaufen.  Dann  wird  jede 
Sorte,  ausgenommen  Melonen  und  Ananas,  mit  frischer  kochen- 
der, 35grädiger  (nach  dem  Thermometer  87  Grad)  Zuckerlösung 
übergossen  und  einmal  darin  aufgekocht.  Man  kann  zu  den  ver- 
schiedenen Sorten  Früchten  den  Zucker  immer  wieder  mitver- 
wenden. Sollte  sich  jedoch  (durch  schlechte  Farbe)  der  Zucker 
rot  färben,  so  muss  natürlich  frischer  Zucker  genommen  werden, 
auch  muss  die  abfärbende  Obstsorte  erst  2 bis  3 Tage  mit 
dünnerer  Zuckerlösung  behandelt  (langsam  erhitzt)  werden,  bis 
sich  das  Abfärben  verloren  hat. 

Nun  werden  die  Früchte  wieder  Sorte  für  Sorte  in  die 
Seiher  und  Siebe  gelegt  und  zum  vollständigen  Abtropfen  einen 
Tag  in  den  warmen  Trockenraum  gestellt. 

Zum  Glasieren  selbst  löst  man  beste  Brotraffinade  dick  auf 
und  kocht  die  Lösung  unter  stetigem  Zusammenwaschen  bis  91 
Grad  (auf  5 Kilo  Zucker  100  gr  Syrup).  Das  Obst  wird  hinein- 
geschüttet und  einmal  mit  dem  Zucker  aufgekocht.  Nun  folgt 
das  Tablieren.  Dieses  Verfahren  besteht  darin,  dass  kleine  Teile 
der  Zuckerlösung  an  dem  inneren  Kesselrand,  also  direkt  über 
den  Früchten,  mit  Hülfe  eines  Kochlöffels  hin  und  hergerieben 
werden.  Das  Reiben  geschieht  natürlich  mit  der  gewölbten 
Aussenseite  des  Löffels,  wobei  der  Stiel  pendelnd  am  Rande  des 
Kessels  geführt  wird.  Der  Zucker  wird  hierdurch  weisslich 
undurchsichtig,  er  verdickt  sich  zur  Glasur,  „stirbt  ab“,  wie  der 
technische  Ausdruck  lautet. 

Da  hierbei  also  der  Zucker  schnell  dick  wird,  so  muss  man 
eine  genügende  Anzahl  Tablierpersonal  bereit  stehen  haben,  an 
jedem  8 bis  10  Liter  haltenden  Tablierkessel  drei  Leute,  von 
denen  der  eine  tabliert,  während  die  anderen  die  überzogenen 
Früchte  mit  Gabeln  auf  Gitter  legen,  wenden  und  trocknen. 
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In  dem  Tablierkessel  wird  die  eingelegte  betreffende  Obst- 
menge nicht  auf  einmal,  sondern  in  kleineren  Partieen  an  der 
Seite  des’  Kessels  tabliert;  sobald  der  Zucker  sich  trübt,  werden 
die  der  betreffenden  Kesselseite  am  nächsten  liegenden  Früchte 
möglichst  schnell  herausgenommen,  auf  die  Gitter  gesetzt  und 
einmal  gewendet.  Die  Früchte  werden  im  offenen  Gasofen  bei 
etwa  90  Grad  höchstens  eine  Minute  getrocknet,  um  im  massig 
warmen  Trockenraum  noch  5 bis  8 Stunden  nachzutrocknen. 
Man  lässt  die  glasierten  Früchte  dann  noch  einen  Tag  stehen, 
um  sie  dann  zu  verpacken. 


Glasierte  Ananas  (Scheiben,  Würfel,  Dreiecke). 

Von  vielen  Seiten  wird  ein  Schwefeln  der  zum  Glasieren 
bestimmten  Ananasfrüchte  empfohlen  und  geübt.  Durch  das 
Schwefeln  wird  die  Frucht  nun  allerdings  sehr  hell  (vielen  gefällt 
diese  unnatürliche  weissliche  Farbe  auch),  aber  ein  gewissenhafter 
Arbeiter  kann  auch  ohne  Schwefeln,  das  mit  dem  nachfolgenden 
Auswässern  sehr  zeitraubend  ist,  eine  klare,  fast  ebenso  helle 
durchsichtige  Frucht  erzielen.  Im  Allgemeinen  werden  diejenigen 
glasierten  Früchte  vorgezogen,  die  eine  etwas  lebhafte  Farbe  be- 
sitzen. Hat  man  Ananasscheiben  oder  -Dominosteine  in  Dick- 
zucker (Vorratstöpfe),  so  verwendet  man  natürlich  diese  und 
glasiert  wie  in  dem  vorhergehenden  Artikel  angegeben.  Dunst- 
Ananas  aus  Vorratsdosen  müssen  erst  in  Dickzuckerfrucht  umge- 
wandelt werden,  aber  nicht  ohne  ein  sorgfältiges  Prüfen,  ob  die 
Frucht  auch  den  nötigen  Grad  der  Weiche  besitzt.  Sollte  die 
Frucht  zu  hart  sein,  was  sich  beim  Schneiden  derselben  ja  leicht 
erkennen  lässt,  so  wird  sie  in  kochendes  Wasser  gelegt  und  ent- 
sprechend nachblanchiert,  um  in  flache  Kessel  gelegt,  mit  18grä- 
digem  Zucker  übergossen  zu  werden.  An  d.en  fünf  nächsten 
Tagen  wird  der  Zucker  nun  immer  3 bis  4 Grade  stärker  ge- 
kocht, auch  hinlänglich  mit  frischem  Zuckerzusatz  und  zuletzt 
Syrup  versehen  und  stets  heiss,  aber  niemals  direkt  nach  dem 
Kochen  übergegossen.  Das  Uebergiessen  geschieht  mit  einem 
Schöpflöffel,  wobei  die  Kessel  nach  und  nach  in  bestimmter 
Reihenfolge  gefüllt  werden.  Es  ist  darauf  zu  achten,  dass  die 
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Ananasscheiben  nicht  in  dem  Zucker  schwimmen,  sondern  stets 
am  Boden  des  Kessels  aufliegen.  Bestreuen  mit  trockenem 
Zucker  ist  nicht  angebracht,  aber  jedesmaliges  Bedecken  mit 
Gaze  der  in  einen  kühlen  Raum  zu  stellenden  Kessel  ist  nötig. 

Auf  diese  Weise  wird  man  eine  schöne  helle,  durchsichtige 
Ware  erhalten. 

Der  Zucker  muss  zuletzt  nur  die  Konsistenz  von  36  Grad 
besitzen;  im  Gegensatz  zu  anderen  Früchten  werden  aber  die 
Ananas  nicht  zuletzt  noch  mit  dem  Zucker  aufgekocht,  sondern 
nur  heiss  gemacht. 

Das  Glasieren  geschieht  wie  bei  anderen  Früchten,  nur 
wird  der  Zucker  bis  89  Grad  gekocht  mit-  etwa  5 Proz.  Syrup, 
und  die  Ananasstücke  werden  nicht  gewendet,  damit  sie  eine 
glatte  Oberfläche  erhalten. 


Marrons  glaces.  (Glasierte  Maronen.) 

Nachdem  man  die  Maronen  12  Stunden  gewässert  und 
darnach  die  äusseren  harten  Schalen  derselben  mit  scharfem 
Messer  abgeschnitten  hat,  werden  die  Früchte  1 V2  bis  2 Stunden 
geschwefelt  und  darnach  12  bis  16  Stunden  gewässert.  Das 
Blanchieren  geschieht  wie  bei  der  Dunstfrucht  angegeben,  doch 
werden  statt  der  Weidenkörbe  auch  vielfach  kleine  Leinensäcke 
benutzt,  in  die  man  die  Maronen  während  des  Kochens,  je  nach 
der  Sorte  1 V2  bis  2 Stunden,  stramm  eingefüllt  hat.  Nach  dem 
Blanchieren  werden  die  Maronen  vollends  geschält,  in  frischem 
Wasser  ausgewässert  und  in  kalten  20grädigen  Läuterzucker 
(in  flachen  Kesseln)  gelegt,  ln  jeden  Kessel  ein  Stückchen 
Vanilleschote. 

Am  nächsten  Tag  wird  der  etwas  verdickte  Zucker  lau 
über  die  Früchte  gegossen  und  diese  mit  dem  Zucker  heiss 
gemacht.  , 

Am  dritten  Tag  das  gleiche  Verfahren  wie  am  zweiten,  nur 
diesmal  die  Maronen  leicht  mitkochen.  Der  Zucker  muss  beim 
Einfüllen  24  Grad  zeigen,  er  darf  nicht  stärker  gekocht  werden. 
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sonst  erhält  man  viel  harte  ungleichmässige  Ware.  Betreffend 
Glasieren  siehe  das  Verfahren  „Glasierte  Früchte“. 

In  England  und  Amerika  werden  die  Maronen  vielfach  mit 
dünnem  Fondant  überzogen. 

• Das  Stanniolieren  der  Maronen  ist  immer  erst  direkt  vor 
dem  Transport  vorzunehmen. 


Römische  Pflaumen 
(Prunes  confites,  Prunes  fourrees). 

Eine  recht  beliebte  Delikatesse,  die  in  Deutschland  immer 
grössere  Verbreitung  findet,  sind  diese  blauen  Pflaumen.  Es 
dürfen  nun  aber  trotz  dieser  Bezeichnung  keine  Pflaumen,  sondern 
es  müssen  edle  saftreiche  und  möglichst  grosse  Zwetschen  dazu 
genommen  werden.  Die  Früchte,  deren  Stiel  bis  auf  ein  Drittel 
abgeschnitten  wird,  müssen  den  charakteristischen  blauen  Hauch 
auf  der  Schale  aufweisen;  sie  müssen  gerade  reif,  also  schon 
süss  zur  Verarbeitung  gelangen. 

Die  Kerne  werden  mit  dem  Ausstosser  (für  Hand-  und  Ma- 
schinenbetrieb) neben  dem  Stiel  nach  der  Spitze  zu  herausge- 
stossen,  wobei  natürlich  zu  beachten  ist,  dass  die  Zwetschen  ihre 
Form  behalten. 

Die  Zwetschen  werden  dann  in  grosse  flache  Kupferkessel 
und  Emaillewannen  verteilt,  mit  Lattenrösten,  verzinnten  Gittern 
oder  kupfernen  Durchschlagen  bedeckt  und  mit  kochendem 
22grädigen  Läuterzucker  übergossen.  Nachdem  man  die  Gefässe 
14  bis  16  Stunden  in  den  recht  warmen  Trockenraum  gestellt 
hatte,  macht  man  die  Zwetschen  mit  dem  Zucker  heiss,  giesst 
letzteren  ab  und  kocht  ihn  mit  frischem  Zucker  und  geringem 
Syrupzusatz  (statt  Zucker  und  Syrup  kann  man  auch  nicht  zu 
dunklen  Fruchtzucker  verwenden)  zu  28  Grad. 

Nachdem  man  diese  Lösung  heiss  über  die  Früchte  gegossen 
hat,  lässt  man  die  Kessel  2 Stunden  zugedeckt  stehen,  um  ihren 
Inhalt  nochmals  langsam  zu  erwärmen  und  w.ieder  über  Nacht 
in  den  heissen  Trockenraum  zu  stellen. 


71 


Am  dritten  Tag  endlich  wird  der  abgegossene  Zucker  wieder 
entsprechend  verdickt  und  bis  38  Grad  gekocht  (Thermometer 
87  Grad),  die  Zwetschen  werden  mit  aufgekocht  und  erkaltet  in 
Fässchen  oder  Korbflaschen  bis  zur  Fertigstellung  gefüllt  und 
mit  etwas  frischem  Zucker  überstreut.  Zu  20  bis  25  Kilo  Früchten 
legt  man  eine  halbe  (der  Länge  nach  durchschnittene)  Vanille- 
schote oder  etwas  Zimmtstange  mit  in  das  Gefäss. 

Bei  der  Fertigstellung  werden  die  gut  abgetropften  Zwetschen 
ausgestopft,  d.  h.  mit  einem  Holzstopfer  werden  halbe  oder 
ganze,  kleinere  Früchte  in  die  grossen  hineingedrückt,  bis  diese 
eine  volle  runde  Form  aufweisen. 

Auf  Drahtgitter  nebeneinandergelegt  werden  nun  die 
Zwetschen  drei  bis  vier  Mal  schnell  in  kochendes  Wasser  ge- 
taucht, um  auf  diese  Weise  von  dem  ihnen  aussen  anhaftenden 
Zucker  befreit  zu  werden.  Die  sich  dabei  ansetzenden  Wasser- 
tropfen werden  mit  einem  Blasbalg  abgeblasen,  und  schliesslich 
werden  die  Zwetschen  noch  warm  im  Trockenraum  getrocknet. 
Man  sehe  dabei  von  Zeit  zu  Zeit  nach,  dass  die  Zwetschen  nicht 
heiss,  sondern  nur  warm  werden. 

Bei  richtigem  Trocknen  beschlagen  die  Zwetschen  im 
Trockenraum  nach  ein  bis  zwei  Tagen  mit  einem  kräftigen 
blauen  Hauch,  der  ihnen  neben  der  vollen  Form  das  schöne 
Aussehen  verleiht.  Die  Früchte  sind  nun  fertig  und  werden  in 
Kistchen  verschiedener  Grösse  und  Ausstattung  verpackt. 


VII.  Kandierte  (kristallisierte)  Früchte. 

Gewöhnlich  werden  nur  kleinere  Früchte,  meistens  rote 
Kirschen,  kandiert,  oder,  wie  man  das  Verfahren  vielfach  benennt, 
„kristallisiert“. 

Im  Gegensatz  zum  Glasieren  und  Karamellieren,  bei  wel- 
chen Verfahren  die  Früchte  mit  glattem  Zuckerüberzug  versehen 
werden,  bezweckt  das  Kandieren,  dem  Obst  eine  rauhe,  zucke- 
rige Oberfläche  zu  verleihen.  In  mehr  oder  minder  feinen  Kri- 
stallen, die  möglichst  fest  an  den  Früchten  haften,  bildet  hier  der 
Zucker  eine  fein  aussehende  Schutzhülle. 
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Das  Kandieren,  das,  wenn  es  bei  Ganzkonserven,  Marme- 
laden und  Gelees  trotz  aller  Vorsicht  manchmal  eintritt,  zu  den 
Schrecken  des  Kochers  zählt,  hier  wird  es  mit  Sorgfalt  auf  fol- 
gende Weise  herbeigeführt:  Zunächst  benötigt  man  hierzu  eine 
Anzahl  Kandierkapseln  mit  Gittereinlagen.  Die  Kapseln  sind  aus 
Blech  am  besten  in  Würfelform  (80  cm  in  allen  Dimensionen), 
mit  genau  übereinander  passenden  Gittern  mit  Füssen  oder  mit 
Rand  und  Henkeln  versehen.  Den  Durchmessern  der  verschie- 
denen Früchte  entsprechend,  müssen  die  Zwischenräume  zwischen 
den  aufeinandergesetzten  Gittern  verschieden  bemessen  sein  (3 
bis  10  cm  Abstand).  Direkt  über  dem  Boden  liegt  ein  Gitter, 
welches  die  unterste  Lage  der  Früchte  aufnimmt,  und  die  oberste 
Lage  der  Früchte  wird  ebenfalls  mit  einem  Gitter  bedeckt.  Auch 
sind  die  Kapseln  in  einer  Ecke  mit  einem  verschliessbaren  Ab- 
laufstutzen versehen.  Da  die  Kapseln  ruhig  stehen  bleiben  sol- 
len, damit  sich  der  aufgegossene  Zucker  recht  gleichmässig  au- 
setzen  kann,  empfiehlt  sich  für  rationelles  Arbeiten  das  Anbringen 
eines  mit  Auslaufhahn  versehenen  Kessels  direkt  neben  dem  be- 
sonderen Kandierraum.  In  dem  Kessel  wird  der  Zucker  zum 
Kandieren  gekocht  und  durch  Röhren  direkt  in  die  Kandierkap- 
seln laufen  gelassen.  Zu  dem  Zwecke  muss  sich  der  Auslauf- 
hahn des  Kessels  natürlich  höher  befinden,  als  der  obere  Rand 
der  Kandierkapseln.  Der  Kandierraum  selbst  ist  ein  mässig  er- 
wärmter Trockenraum  und  soll  die  Temperatur  darin  18  bis  20 
Grad  R.  betragen. 

Wie  man  jedoch  ohne  besonderen  Raum  im  Trockenraum, 
der  natürlich  nicht  zu  warm  sein  darf,  kandiert,  soll  weiter  unten 
beschrieben  werden. 

Zum  Kandieren  werden  nur  Dickzuckerfrüchte  verwendet, 
die  mindestens  vier  Wochen  im  Zucker  gelegen  haben.  Man 
lässt  die  Früchte  im  mässig  erwärmten  Trockenraum  abtropfen, 
übergiesst  sie  dann  mit  heisser  24grädiger  Zuckerlösung,  um  sie 
tüchtig  darin  abzuschwenken,  damit  der  noch  anhaftende  dicke 
Zucker  vollständig  von  den  Früchten  gelöst  wird  und  diese  mög- 
lichst glatt  werden.  Nun  werden  die  Früchte  auf  Gittern  abermals, 
aber  diesmal  in  den  recht  warmen  Trockenraum  gestellt,  um  voll- 
ständig getrocknet  zu  werden.  Dies  nimmt  gewöhnlich  ein  bis 
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zwei  Tage  in  Anspruch,  während  welcher  Zeit  man  die  Früchte 
einmal  einzeln  auf  die  andere  Seite  herumlegen  muss,  damit  sie 
von  allen  Seiten  gleichmässig  trocknen  können. 

Die  trockenen  Früchte  werden  nun  auf  die  Kandiergitter 
leicht  nebeneinander  gereiht  (entsteinte  Kirschen  stopft  man, 
wenn  sie  nicht  fest  sind,  mit  Kirschstückchen  aus)  und  in  die 
Kandierkasten  gesetzt. 

Zu  dem  Kandierzucker  wird  nur  beste  ungebläute  Brotraffi- 
nade, also  niemals  Syrupzusatz,  verwendet  (auf  10  Kilo  Zucker 
2 Liter  Wasser),  die  vor  dem  Kochen,  während  dem  Erhitzen, 
vollständig  gelöst  sein  muss.  Der  sich  am  Rande  des  Kessels 
beim  Kochen  ansetzende  Zucker  wird  mit  kaltem  Wasser,  am 
besten  mit  Hilfe  der  Fingerspitzen,  die  jedes  Körnchen  Zucker 
an  der  glatten  Kesselwand  spüren,  sauber  abgewaschen. 

Zeigt  der  Zucker  82  Grad  nach  dem  Thermometer,  so  setzt 
man  auf  jedes  Kilo  2 Tropfen  Essigsäure  hinzu  und  kocht  ihn 
dann  schnell  bis  85 '/2  Grad  (nach  Beaume  34  Grad).  Zu  sehr 
festen,  widerstandsfähigen  f'rüchten,  kann  man  den  Zucker,  wenn 
ein  starkes  Kristallisieren  gewünscht  wird,  auch  eine  Kleinigkeit 
stärker  kochen,  aber  nur  zu  solchen,  da  zu  stark  gekochter 
Kandis  bei  weichem  Obst  ein  Schrumpfen  der  Früchte  herbei- 
führt. 

Die  gekochte  Zuckerlösung  wird  nun  zum  Abkühlen  in 
flache  Kessel  geschüttet  und  erst  mit  einer  Temperatur  von  etwa 
25  bis  28  Grad  R.  über  die  Früchte  gegossen,  die  man  vor  dem 
Eingiessen  schon  in  den  warmen  Trockenraum  gestellt  hat.  Vor 
dem  Eingiessen  ist  die  feine  Kruste,  die  sich  auf  dem  Zucker 
gebildet  hat,  sorgfältig  zu  entfernen.  Die  Kandierkasten  werden 
nach  dem  Vollgiessen  oben  mit  Gittern  und  Gaze  oder  Papier 
bedeckt  und  müssen  ruhig  10  bis  12  Stunden  stehen  bleiben. 
Nachdem  man  die  Zuckerlösung  nun  durch  den  Ausguss  hat 
ablaufen  lassen,  bleiben  die  Früchte  noch  ebenso  lange  in  den 
Kasten,  damit  der  angesetzte  Krystall  antrocknet. 

Sollte  sich  der  Zucker  zu  schwach  oder  nicht  gleichmässig 
angesetzt  haben,  so  kann  man  mit  frischer  Zuckerlösung  noch 
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einmal  nachkandieren.  Die  Früchte  werden  dann  vorher  gedreht 
(auch  kommen  die  Gitter  in  anderer  Reihenfolge  übereinander 
in  die  Kasten)  und  bleiben  diesmal  4 bis  5 Stunden  im  Zucker 
liegen.  ' 


Kandierte  Erdbeeren. 

Mit  dieser  äusserst  empfindlichen  Frucht  wird  zum  Zwecke 
der  Kandierung  anders,  bedeutend  einfacher,  verfahren  als  wie 
in  vorstehender  Abhandlung  angegeben. 

Auch  zu  kandierten  oder  kristallisierten  Erdbeeren  werden 
nur  Früchte  aus  dicker  Zuckerlösung  genommen,  aber  nach  dem 
Abtropfen  werden  dieselben  nicht  vollständig  getrocknet,  sondern 
nur  soweit,  dass  sie  noch  schwach  aneinander  kleben. 

Gewöhnlich  versieht  man  jede  Beere,  es  handelt  sich  natür- 
lich stets  nur  um  grosse,  schön  geformte  Exemplare,  mit  Stoff- 
kelch und  -Stiel,  welche  vor  dem  Trocknen  in  die  Früchte  ge- 
steckt werden. 

Dann  werden  die,  wie  erwähnt,  schwach  klebenden  Früchte 
in  feinem,  hellrotgefärbtem  Kristallzucker  gewälzt  und  in  mit  die- 
sem Zucker  dick  bestreuten  Holz-  oder  Blechkasten  einen  Tag 
in  den  warmen,  aber  nicht  heissen  Trockenraum  gestellt. 

Nachdem  man  die  Beeren  nun  auf  die  andere  Seite  auf  den 
glattgestrichenen  Zucker  gelegt  und  nochmals  einen  Tag  getrock- 
net hat,  sind  sie  transportfähig. 

Um  trockenen  Kristallzucker  rot  zu  färben,  verfährt  man 
folgendermassen : 

5 Kilo  Zucker  werden  im  halbkugeligen  Kessel,  unter  be- 
ständigem Rühren  mit  der  Drahtrute,  über  Gas  erwärmt  (nicht  zu 
heiss  werden  lassen,  da  der  Zucker  leicht  schmilzt),  und  die  auf- 
gelöste Farbe,  15  g Purpurrot  oder  Neurot  in  40  g feinstem 
Spiritus,  wird  schnell  untergerührt.  Dann  wird  der  Zucker  auf 
reinen  Weissblechen  ausgebreitet  und  getrocknet. 


75 


Kandierte  Veilchen,  Rosenblätter,  Flieder  etc. 

Von  den  Veilchen  sind  hierzu  die  grossen,  saftigen  Riviera- 
Veilchen  die  geeignetsten. 

Die  von  den  Stielen  befreiten,  sauber  abgeblasenen  Veil- 
chen werden  mit  leichtgeschlagenem  Eiweiss  vermengt  (auf  V2 
Kilo  Blüten  3 Eiweiss),  auf  Drahtgitter  auseinander  gebreitet  und 
vollständig  getrocknet.  Die  Kandierung  erfolgt  in  Kandierkästen. 
Die  mit  Gittern  bedeckten  Blüten  werden  mit  33V2gi'ädigem 
kalten  Kandierzucker  übergossen,  bleiben  24  Stunden  darin  lie- 
gen und  werden  dann  im  Trockenraum  getrocknet. 

Auf  die  gleiche  Weise,  wie  Veilchen,  werden  auch  Orangen- 
blüten etc.  behandelt. 


Vlll.  Karamellierte  Früchte. 

Diese  Früchte  werden  nicht  fabrikmässig  hergestellt,  da  man 
noch  kein  Mittel  besitzt,  dem  die  Früchte  umgebenden  durch- 
sichtigen Bonbonzucker  sein  schönes  glasiges  Aussehen  und  die 
spröde  Konsistenz  auf  längere  Zeit  zu  sichern.  Der  Zucker 
unterliegt  vielmehr  ziemlich  rasch  der  Feuchtigkeit,  die  ihn  von 
zwei  Seiten  aus  der  Frucht  und  der  Luft  angreift,  er  trübt  sich 
und  die  Ware  sieht  zuletzt  aus,  wie  unsachgemäss  glasierte,  zu 
heiss  abgetrocknete. 

Das  hier  folgende  Karamellier-Verfahren  wird  deshalb  wohl 
nur  in  den  Konditoreien  geübt;  bei  sachgemässem  Kochen, 
Ueberziehen  und  möglichst  trockenem  Lager  behalten  die  kara- 
mellierten  Früchte  drei  bis  vier  Tage  ihr  schönes  Aussehen. 
Karamellierte  Wallnusskerne  (halbiert)  und  geröstete,  geschälte 
Haselnusskerne  halten  sich  in  Bonbonsgläsern  oder  Büchsen 
möglichst  luftdicht  verschlossen,  monatelang. 

Der  Zucker  wird  mit  Wasser  zu  einem  dicken  Brei  angerührt 
und  in  kleineren  Partien  unter  stetem  Zusammenwaschen  mög- 
lichst schnell  gekocht.  Von  grosser  Wichtigkeit  ist  es,  dass  der 
Zucker  vor  dem  Kochen  vollständig  aufgelöst  ist.  Da  man  nun 
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beim  Wallen  des  Zuckers  nicht  erkennen  kann,  ob  derselbe 
nicht  etwa  noch  ungelöste  Zuckerkörnchen  enthält,  so  muss  man 
ihn  nach  dem  Aufkochen  vom  Feuer  nehmen,  eine  Minute 
bei  Seite  stellen  und  mit  dem  blanken,  rein  gewaschenen,  nassen, 
kupfernen  Schaumlöffel  gründlich  abschäumen. 

Dann  wird  auf  das  Kilo  Zucker  etwa  15  gr  reiner  heller 
und  staubfreier  Bonbonsyrup  zugesetzt  und  die  Lösung  nach  dem 
Thermometer  bis  115  Grad  gekocht  (Krach-  oder  Bruchprobe). 
Damit  der  Zucker  nun  nicht  stärker  kocht,  wobei  er  sich  bräunen 
würde,  muss  er  schleunigst  vom  Feuer  genommen,  und  der  Kessel 
muss  V2  Minute  in  kaltes  Wasser  gehalten  werden. 

Eine  sichere  Probe  als  die  Thermometerprobe,  denn  diese 
Zuckermesser  sind  unterschiedlich,  auch  reisst  manchmal  bei 
hohen  Temperaturen  die  Quecksilbersäule  in  mehrere  Teile  aus- 
einander, ist  hier  folgende:  Man  entnehme  der  kochenden 

Zuckerlösung  mit  Hilfe  eines  kleinen  Löffels  eine  kleine  Probe 
und  tauche  sie  samt  dem  Löffel  in  kaltes  Wasser.  Springt  der 
Zucker  beim  Aufschlagen  des  Löffels  von  letzterem  ab,  und  sieht 
das  Abgesprungene  aus  wie  Glas,  klebt  es  besonders  beim  Zer- 
beissen  nicht  an  den  Zähnen,  so  ist  die  Probe  erreicht. 

Die  zu  karamellierenden  Früchte  sind  Dickzuckerfrüchte, 
welche  man  gut  abtropfen  und  trocknen  lässt,  um  sie  dann  an 
Drähten  zu  befestigen.  Am  besten  benutzt  man  die  sternförmi- 
gen, 6-  oder  Sstrahligen  mit  Spitzen  versehenen  Drahthalter.  Die 
Früchte  lassen  sich  an  diesen  nicht  nur  sehr  schnell  eintauchen, 
sondern  auch  bequem  drehen.  (Letzteres  ist  wegen  der  gleich- 
mässigen  Verteilung  des  Karamells  um  die  Frucht  sehr  nötig.) 

Die  überzogenen  Früchte  werden  dann  mit  den  Haltern  auf 
schwach  geölte  (Oleum  album,  weisses  geruch-  und  geschmack- 
loses Formenöl)  Bleche  gelegt  und  wenn  der  Ueberzug  lauwarm 
geworden  ist,  ohne  vieles  Drücken  von  den  Drähten  abgezogen, 
worauf  man  diese  gleich  wieder  mit  trockenen  Früchten  besteckt 
und  weiter  eintaucht. 
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Dadurch,  dass  man  den  Kessel  mit  dem  Zucker  in  heisses 
Wasser  stellt,  kann  man  den  Zucker  in  gleichmässiger,  zum 
Ueberziehen  geeigneter  Temperatur  erhalten,  während  er  anderer- 
seits zu  schnell  hart  und  unbrauchbar  wird. 


Obst  in  Essig  und  Zucker 
(siehe  auch  Dunstfrüchte  in  Essig). 

Die  Früchte  werden  meist  in  Gläser,  seltener  in  Büchsen 
gefüllt.  Am  beliebtesten  sind  Kirschen  und  Zwetschen  auf  diese 
Art  konserviert. 

Diese  Mischung  von  Essig  und  Zucker  besteht  aus  5 Kilo 
Zucker  und  10  Liter  feinstem  Weinessig,  ev.  wenn  die  Früchte 
süss  gewünscht  werden,  6 bis  7 Kilo  Zucker  auf  das  obige 
Quantum  Essig.  Sterilisiert  werden  diese  Früchte  einige  Minuten 
weniger  als  Dunstfrüchte. 

1.  Birnen.  Die  Birnen,  am  geeignetsten  sind  Bergamotte- 
Birnen,  werden  geschält,  die  halb  stehenbleibenden  Stiele  werden 
abgeschabt,  und,  im  Falle  man  die  Früchte  halbiert,  wird  auch 
das  Kernhaus  entfernt.  Die  blanchierten,  gekühlten  und  abge- 
tropften Birnen  legt  man  in  flache  Steingutgefässe  und  übergiesst 
sie  mit  gekochter  aber  kalter  (oben  angegebener)  Essiglösung. 
Die  Birnen  werden  mit  leichten  Brettchen  bedeckt  und  kühl  ge- 
stellt. Nach  12  Stunden  etwa  wird  die  Essig-  und  Zuckerlösung 
abgegossen,  aufgekocht  und  lauwarm  über  die  Birnen  gegossen, 
welche  man  zugedeckt  in  den  mässig  warmen  Trockenraum  stellt. 
Am  dritten  Tag  wird  die  Lösung  heiss  gemacht,  die  Birnen 
werden  hineingelegt  und  tüchtig  mitgekocht.  Wenn  die  Birnen, 
die  man  mit  der  Essiglösung  dann  wieder  in  die  Steingutgefässe 
geschüttet  hat,  erkaltet  sind,  kann  man  sie  einfüllen. 

Es  ist  vielfach  üblich  beim  letzten  Kochen  etwas  ganzen 
Zimmt  und  Nelken,  auch  etwas  gelbe  dünn  abgeschälte  Zitronen- 
schale mitzukochen. 

2.  Hagebutten.  Die  entkernten  und  geputzten  Hagebutten 
werden  in  kochendem  Wasser  fast  weich  blanchiert  und  in  der 
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süssesten  (oben  angegebenen)  beinahe  kochenden  Essig-  und 
Zuckerlösung  fertig  blanchiert.  Man  stellt  die  Früchte  in  der 
heissen  Flüssigkeit  in  den  Keller,  giesst  an  den  beiden  nächsten 
Tagen  letztere  ab,  kocht  sie  auf  und  giesst  sie  direkt  nach  dem 
Kochen  über  die  Hagebutten,  welche  man  das  letzte  Mal  mit 
durchkocht. 

Die  Lösung  wird  vor  dem  Einfüllen  mit  Zuckerzusatz  auf 
28  Grad  gestellt  und  lauwarm  über  die  Hagebutten  gegossen. 

3.  Kirschen.  Grosse  rote  Süsskirschen  werden  hierzu  ver- 
wendet, deren  Stiele  man  halb  abschneidet.  Sind  die  Kirschen 
sehr  festfleischig,  so  werden  sie  auch  mit  wenigen  Stichen  fein 
gestupft.  Die  Kirschen  werden  erst  3 bis  4 Stunden  in  Essig 
ohne  Zucker  gelegt,  dann  mit  gekochter  aber  kalter  (oben  an- 
gegebener) Essig-  und  Zuckerlösung  übergossen  und  3 Tage 
kühl  gestellt.  Dann  wird  die  Flüssigkeit  abgegossen,  gekocht 
und  nach  tüchtigem  Abschäumen  warm  über  die  Früchte  ge- 
gossen. An  den  beiden  nächsten  Tagen  wird  dies  wiederholt, 
das  letzte  Mal  wird  die  Lösung  mit  etwas  frischem  Zucker  ver- 
setzt (auf  10  Liter  etwa  V2  Kilo)  und  kochend  über  die  Früchte 
gegossen. 

Weichselkirschen  und  Sauerkirschen  werden  ebenso  behandelt, 
nur  rechnet  man  dabei  auf  jeden  Liter  Essig  1 Kilo  Zucker. 

4.  Kürbis  und  Melonen.  Blanchierbehandlung  wie  bei 
den  betr.  Dunstfrüchten  angegeben,  nur  blanchiere  man  nicht  zu 
weich,  da  die  Früchte  durch  die  Essig-Lösung  doch  stärker 
angegriffen  werden.  Die  Behandlung  mit  Essig  und  Zucker  ist 
wie  die  der  Birnen;  man  koche,  um  den  Geschmack  zu  ver- 
bessern, etwas  Zimmtstange,  Nelken  und  ein  Stück  Ingwer  (alles 
in  Leinenbeutel  genäht)  mit.  Beim  Einfüllen  stelle  man  die 
Lösung  auf  28  Grad. 

5.  Zwetschen.  Hierzu  werden  nur  echte  Hauszwetschen, 
blauschalige,  mittelgrosse  Früchte  verwendet,  welche  gerade  reif 
geworden  sind.  Die  Essiglösung  wird  etwas  süsser  gehalten 
(8  Kilo  Zucker  auf  10  Liter  Essig).  Die  Zwetschen,  deren  Stiel 
man  mit  der  Scheere  abschneidet,  werden  einige  Male  bis  auf 
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den  Kern  gestochen,  in  Wasser  mit  etwas  Essig  gelegt  und 
blanchiert,  wobei  das  Wasser  nur  heiss  werden  darf,  da  die 
Schale  der  Zwetschen  sich  sonst  loslöst. 

Nach  dem  Blanchieren  legt  man  die  Früchte  2 Tage  in 
kalten  Essig,  den  man  dann,  nachdem  er  abgegossen  ist,  mit  dem 
Zucker  kocht  und  heiss  über  die  Zwetschen  schüttet.  Dieses 
Kochen  und  Uebergiessen  wird  an  den  beiden  folgenden  Tagen 
wiederholt,  worauf  man  die  Früchte  4 bis  5 Tage  stehen  lässt, 
mit  der  Zuckerlösung  langsam  (bis  ans  Kochen)  heissmacht  und 
erkaltet  einfüllt.  Gewöhnlich  wird  in  jeden  Topf  beim  Einfüllen 
ein  Stück  Zimmt  zugelegt. 

6.  Süsse  Essigfrüchte  mit  Gemüsen,  italienisches 
Rezept.  Man  braucht  zu  diesen  Früchten,  aceto  dolce  ge- 
nannt, auch  kleine  Röschen  von  Blumenkohl,  ganz  kleine  grüne 
und  rote  Tomaten,  Hollunder-  und  Ebereschenbeeren,  die.  Schoten 
der  Flügel-  oder  Spargelerbse,  ganz  zarte  Körnchen  von  Wachs- 
bohnen, dito  von  Pferdebohnen,  junge  Erbschen,  kleine  Gurken 
und  ausgesteinte  Reineklauden,  nach  Belieben  noch  Hagebutten 
und  Korneliuskirschen.  Auf  3 Kilo  solche  gemischte  Früchte, 
die  rasch  in  leicht  gesalzenem  Wasser  blanchiert  werden,  gibt 
man  vier  Liter  Weisswein  und  ein  Liter  Essig  sowie  zwei  Kilo 
Zucker.  Man  kocht  den  Wein  und  Essig  mit  dem  Zucker  klar 
und  fügt  die  Früchte  und  V2  Kilo  schönen  ganz  reinen  Natur- 
honig hinzu,  ferner  125  gr  weisse  ganze  Senfkörner  und  eben- 
soviel Ingwerwurzel  in  Stücken.  Dies  alles  siedet  man  gut  zu- 
sammen ein  und  hebt  dann  mit  dem  Schäumer  die  Früchte 
heraus,  legt  sie  in  die  Gefässe  und  giesst  den  Saft,  nachdem  er 
noch  etwa  eine  Viertelstunde  gekocht  hat  und  gut  ausgeschäumt 
wurde,  über  die  Früchte.  Nach  dem  Erkalten  verschliesst  man 
die  Büchsen  oder  Gläser. 


Zitronat. 

Richtiger  wäre  für  diese  Konserve  die  Bezeichnung  Zedrat, 
denn  man  versteht  darunter  die  in  Zucker  eingemachte  Frucht 
des  in  Italien,  Spanien  und  Kleinasien  heimischen  Zedern- 
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baumes,  nicht  aber,  wie  man  leicht  schliessen  könnte,  konser- 
vierte Zitronenschale.  (Letztere  wird  wie  Orangenschale  kon- 
serviert.) 

Die  Haupthandelsplätze  für  Zitronat  sind  Livorno,  Messina 
und  Genua,  die  Hauptversandzeit  fällt  in  die  Monate  Januar  bis 
März.  Das  beste  Zedrat  liefern  die  Früchte  von  Korsika;  auch 
die  albanesische  Frucht  ist  sehr  beliebt. 

Der  Artikel  wird  heute  nur  noch  im  Grossbetrieb  herge- 
stellt und  findet  besonders  in  der  Honigku.chenfabrikation  und 
den  verwandten  Fabrikationszweigen  umfangreiche  Verwendung. 

Wir  erhalten  die  Früchte  der  Länge  nach  halbiert  und  von 
den  Kernen  befreit  in  mit  Salzwasser,  meist  Meerwasser,  gefüll- 
ten Fässern.  Um  den  Früchten  den  Salzgehalt  zu  nehmen,  wer- 
den die  Fässer  erhöht  so  aufgestellt,  dass  man  das  Salzwasser 
in  vor  den  Fässern  aufgestellte  Gefässe  laufen  lassen  kann.  Da- 
mit sämtliches  Salzwasser  rein  ablaufen  kann,  muss  das  Ablauf- 
loch dicht  über  dem  Boden  des  Fasses  gebohrt  werden.  Die 
Früchte  werden  nun  an  den  nächsten  3 Tagen  täglich  zweimal 
mit  frischem  Wasser  übergossen  und  dann  in  Kupferkesseln  in 
kochendem  Wasser  blanchiert.  Man  blanchiert  am  besten  in  Par- 
tieen  von  etwa  30  bis  35  Kilo,  hat  aber  bei  dieser  Frucht  nicht 
nötig,  das  Blanchieren  langsam  vorzunehmen,  sondern  kann  immer 
flott  kochen  lassen.  Nach  etwa  2 bis  2V2  Stunden,  wenn  sich 
die  Frucht  glatt  wie  Speck  schneiden  lässt  und  man  den  Finger- 
nagel, ohne  Widerstand  zu  finden,  in  das  Fleisch  derselben  ein- 
drücken  kann,  sind  die  Früchte  fertig  und  werden  in  die  inzwischen  ge- 
reinigten Fässer  zurück  (besser  in  Holzkübel)  und  in  kaltes  Wasser  ge- 
legt. Hierbei  wird  gleichzeitig  die  lederharte  Kernhausschale  mit 
Hülfe  beider  Daumen  entfernt.  Das  Schälen  der  Früchte  wird  auch 
erst  nach  dem  Blanchieren  vorgenommen,  jedoch  werden  die 
Früchte  meistens  ungeschält  konserviert.  Die  Schalen  werden 
nicht  fortgeworfen,  sondern  ebenfalls  besonders  konserviert,  da 
sie  zu  Honigkuchenwaren  Verwendung  finden. 

Es  ist  von  Vorteil,  die  Früchte,  von  denen  man  härtere 
Exemplare  noch  mit  starken  Nadeln  durchsticht,  vor  der  Behänd- 
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lung  mit  Zucker,  also  nach  dem  Wässern  in  den  Fässern,  noch 
24  bis  30  Stunden  im  Wasser  in  Kesseln  stehen  zu  lassen  und 
öfter  mit  fliessendem  Wasser  im  Kühltisch  zu  wässern. 

Die  Zuckerbehandlung  der  Frucht  dauert  14  bis  16  Tage, 
da  man  die  Früchte,  im  Gegensatz  zu  anderen,  besonders  anfäng- 
lich, 2 Tage  in  der  betr.  Zuckerlösung  liegen  lässt.  Die  erste 
Zuckerlösung  ist  nur  ögrädig.  Sie  wird  kalt  übergegossen  und 
am  nächsten  Tage  weglaufen  lassen,  da  sie  doch  immer  noch 
salzhaltig  ist.  Dann  wird  der  Zucker  5 Mal,  alle  2 Tage,  eben- 
falls kalt  übergegossen  mit  12,  16,  20,  24  und  23  Grad,  dann 
heiss  mit  reichlichem  Syrupzusatz  zu  32,  36  und  38  Grad  gekocht. 
(Besonders  die  ersten  Tage  müssen  die  Früchte  etwas  warm 
stehen,  damit  sie  eine  leichte  Gärung  durchmachen,  welche  not- 
wendig ist,  insofern  dadurch  der  Zucker  leichter  in  die  Poren 
des  Fruchtfleisches  eindringen  kann.  Zu  stark  darf  diese  Gärung 
jedoch  nicht  werden,  sonst  müssten  die  Früchte  einmal  mit  dem 
Zucker  durchgekocht  werden.)  Das  Glasieren  darf  erst  erfolgen, 
wenn  die  Früchte  acht  Wochen  im  dicken  Zucker  gelegen  haben; 
es  erfolgt  wie  bei  anderen  Früchten,  nur  dass  der  Zucker  hierbei 
etwas  schwächer  gekocht  wird.  Auch  kristallisierte  Zitronat- 
würfel sind  ein  beliebter  Artikel,  zu  dessen  Anfertigung  man  aber 
nur  geschältes  Zitronat  verwendet. 

Die  Verpackung  der  Zedratfrüchte  geschieht  in  Kisten  von 
5,  10,  15  und  25  Kilo  Inhalt. 


Orangenschalen  (Orangeat)  in  Zucker  zu 
konservieren. 

Die  halben  oder  geviertelten  Schalen  bitterer  Orangen  werden 
einen  Tag  in  frisches  Wasser  gelegt  und  werden  dann  in  kochen- 
dem Wasser  so  weich  blanchiert,  dass  riian  sie  zerdrücken  kann. 
Nach  dem  Abkühlen  werden  etwa  anhaftende  Fleischfasern  noch 
entfernt.  Die  in  die  Kessel  gereihten  Schalen  werden  mit  kaltem 
16grädigen  Läuterzucker  übergossen  und  mit  Gaze  und  schwachen 
Holzbrettchen  überdeckt  kühl  gestellt.  Die  Schalen  werden  nun 
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noch  fünfmal  (die  nächsten  Tage)  mit  der  Zuckerlösung  behandelt, 
die  man  jeden  Tag  4 Grad  stärker  kocht  und  immer  etwas 
wärmer  übergiesst,  auch  wird  an  den  beiden  letzten  Tagen  jedes- 
mal V4  Teil  Syrup  zugesetzt.  Zuletzt,  wenn  der  Zucker  36  Grad 
zeigt,  werden  die  Schalen  nochmals  mit  aufgekocht  und  kranz- 
förmig nach  dem  Erkalten  in  Fässchen  oder  grosse  Vorrats- 
Dosen  gelegt,  wo  man  sie  mit  dem  durch  Kochen  unter  Zusatz 
von  Syrup  und  frischem  Zucker  auf  38  Grad  gestellten  Zucker 
lauwarm  übergiesst  und  schliesst. 

Zu  einer  geringeren,  dunkel  werdenden  Sorte  kann  man 
älteren  gelben  oder  roten  Fruchtzucker  verwenden.  Diese  Sorte 
eignet  sich  natürlich  weniger  zum  Glasieren,  auch  nicht  als  Beleg- 
frucht, sondern  mehr  für  billige  Honigkuchen.  Wenn  richtig 
blanchiert,  steht  die  zweite  Sorte  der  ersten  im  Geschmack  und 
Schnittigkeit  jedoch  keineswegs  nach. 

Glasiert  werden  die  Orangenschalen  genau  wie  die  anderen 
Früchte.  Auch  werden  vielfach  Orangenschalenhälften,  die  in 
Salzwasser  konserviert  sind,  in  Fässern  bezogen.  Es  ist  hier  ein 
reichliches  Wässern,  sowohl  vor  wie  nach  dem  Blanchieren  ge- 
boten, doch  dürfen  die  Schalen  nach  dem  Blanchieren  nicht 
länger  als  6 Stunden  gewässert  werden  und  müssen  dann  sofort 
mit  Zucker  behandelt  werden.  Die  Schalen,  welche  also  niemals 
trocken  liegen  dürfen,  werden  dann  gewöhnlich  in  die  inzwischen 
gereinigten  Fässer  geschichtet.  Weitere  Behandlung  wie  oben; 
der  Zucker  wird  jedesmal  durch  ein  am  Fassende  des  Fasses 
angebrachtes  Spundloch  abgelassen. 


Arancini. 

Aus  den  Schalen  süsser  sicilischer  Orangen  werden  runde 
Plätzchen  in  der  Grösse  eines  Zehnpfennigstückes  ausgestochen, 
die  man  wie  Orangenschalen  wässert,  blanchiert  und  kühlt.  Es 
handelt  sich  bei  den  Schalen  natürlich  um  beide  Teile  derselben, 
um  die  pelzige  weisse,  bittere  und  die  darüber  befindliche  rot- 
gelbe aromatische,  nicht  etwa  nur  um  die  letztere.  Statt  mit 
kaltem  werden  die  Arancini  aber  mit  heissem  lögrädigen  Läuter- 
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Zucker  übergossen,  in  Fässchen  gefüllt  und  mit  Brett  und  Stein, 
wie  die  Bohnen,  beschwert.  Die  Plätzchen  werden  bei  der 
weiteren  Behandlung  immer  mit  heissem  Zucker  übergossen,  den 
man  täglich.  4 Grade  stärker  kocht.  Bei  32  und  36  Grad  werden 
die  Arancini  mit  aufgekocht.  Zuletzt  wird  der  Zucker  mit  Syrup 
auf  38  gestellGund  kalt  übergegossen. 

Nach  Verlauf  von  4 bis  5 Wochen  erst  kann  man  die  Früchte 
glasieren  oder  in  feiner  Körnung  kandieren  (siehe  die  betr.  all- 
gemeinen Verfahren). 

Meistens  kommen  die  Arancini  kristallisiert  in  den  Handel, 
denn  sie  werden,  solange  sie  noch  nicht  gänzlich  vom  Dickzucker 
befreit  und  noch  nicht  vollständig  trocken  sind,  in  feinem  Kristall- 
zucker gewälzt  und  getrocknet. 


XI.  Fruchtsäfte. 

• 

Die  Beerenfrüchte  (Himbeeren,  Johannisbeeren,  Erdbeeren 
usw.),  welche  mehr  als  anderes  Obst  zu  Saft  verarbeitet  werden, 
enthalten  sämtlich  verhältnismässig  grosse  Mengen  schleimige 
Substanzen  (Pectine),  welche  vor  dem  Einkochen  der  Fruchtsäfte 
mit  Zucker  entfernt  werden  müssen,  da  sonst  die  Haltbarkeit, 
sowie  Aussehen  und  Geschmack  der  Säfte  ungünstig  (durch 
Gärung,  Trübung,  Verdickung)  beeinflusst  würde. 

Die  Ausscheidung  des  Pectins  geschieht  erstens  durch  das 
Ausfällen,  bei  welchem  der  Obstsaft  mit  5 bis  8 Proz.  bestem 
Spiritus  versetzt  und  dann  durch  Decantieren  und  Filtrieren  ge- 
klärt wird. 

Der  so  gewonnene  Saft  ist  jedoch  nur,  da  ihm  die  besten 
aromatischen  Stoffe  abgetötet  sind,  zur  Likörfabrikation  zu  ver- 
wenden. ln  einem  zweiten  allgemein  geübten  Verfahren  wird 
das  Pectin  durch  Gärung  entfernt. 

Hierbei  werden  die  frischen  Früchte  zerquetscht  und  kräftig 
ausgepresst.  Der  gewonnene,  noch  trübe  Saft  wird  nach  Zusatz 
von  1 bis  2 Proz.  Zucker  sich  selbst  überlassen;  er  ist  jedoch 
auf  einer  Temperatur  von  20  Grad  C.  zu  halten.  Der  Saft  beginnt 
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nach  kurzer  Zeit  zu  gären  (Erkennungszeichen:  Auf  der  Ober- 
fläche bilden  sich  kleine  Blasen  bezw.  Schaum,  eine  Folge  der 
beim  Gären  sich  bildenden  Kohlensäure).  Die  Gärung  dauert 
einige  Tage;  alsdann  hat  sich  die  Masse  in  2 Schichten  geteilt, 
einen  oberen  klaren  Saft  und  einen  unteren  trüben.  Der  obere 
wird  mittelst  Heber  oder  durch  Decantieren  abgehoben;  der 
untere  Rückstand  durch  einen  nassen  Filter  filtriert. 

Die  Gärung  lässt  man  am  besten  in  einem  geschlossenen 
Gefässe  vor  sich  gehen,  weil  bei  der  Gärung  im  offenen  Bottich 
sehr  leicht  Schimmel  oder  Schwund  sich  bildet,  zum  wesentlichen 
Nachteile  des  Geschmackes.  (Schimmel  entsteht  dadurch,  dass 
die  Gärung  nicht  zeitig  unterbrochen  wird  und  die  Zersetzung 
weitergeht.) 

Der  im  verschlossenen  Gefässe  gegorene  Saft  ist  der  feinste 
sowohl  im  Geschmack  als  auch  im  Aroma. 

Soll  der  Saft  roh  aufbewahrt  und  erst  später  mit  Zucker 
versetzt  und  gekocht  werden,  so  erhitzt  man  ihn  nach  dem 
Filtern  auf  80  bis  100  Grad  R.  und  füllt  den  noch  heissen  Saft 
in  die  Glasgefässe,  und  zwar  bis  an  die  Korke,  welche  gut 
schliessen  müssen  und  gelackt  werden.  So  eingefüllt  hält  sich 
der  Saft  mehrere  Jahre,  verliert  aber  wohl  nach  etwa  1 Jahr  die 
Farbe,  welche  indes  durch  Zusatz  von  etwas  Heidelbeer-  oder 
Kirschsaft  leicht  bei  verschiedenen  Säften  aufzufrischen  ist.  Es 
ist  jedoch  besser,  den  Saft  gleich  zu  Anfang  zu  Syrup  zu  ver- 
kochen; hierzu  verwende  man  stets  einen  blanken,  gescheuerten, 
kupfernen  Kessel,  nicht  aber  andere  Geschirre,  z.  B.  aus  email- 
liertem Eisenbleche,  weil  solche  die  Farbe  des  Syrups  sehr  be- 
einträchtigen. 

Viele  Fruchtsaftpresser  sind  der  Ansicht,  dass  man  ohne 
Konserviermittel  Fruchtsäfte,  besonders  Himbeersaft  überhaupt 
nicht  konservieren  könne.  Diese  Ansicht  ist  irrig,  wenn  es  sich 
um  Früchte  handelt,  die  nicht  zu  lange  der  Gärung  ausgesetzt 
waren.  Sehr  häufig  aber  erhält  man  gerade  Himbeeren  nach 
längerem  Bahntransport  in  voller  Gärung.  Hier  muss  man 
natürlich  dieselben  sofort  auspressen  und  darf  sie  nicht  noch  so 
lange,  wie  im  betr.  Verfahren  angegeben,  gären  lassen. 
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Ananassyrup.  . 

Reife  Treibhausananas  werden  geschält  und  mit  der  Ma- 
schine oder  Messern  zerschnitzelt,  wobei  natürlich  der  Saft 
sauber  aufzufangen  ist.  Dann  kocht  man  auf  5 Kilo  Ananas- 
fleisch und  -Saft  10  Kilo  Zucker  mit  dem  nötigen  Wasser,  gibt 
die  Ananas  hinzu  und  kocht  den  Zucker  auf  84  Grad  R.  (Zucker- 
wage 32  Grad).  In  flachen  Kesseln  wird  dann  alles  24  bis  28 
Stunden  warm  gestellt,  dann  wird  der  Saft  filtriert,  mit  3 Kilo 
Zucker  und  einem  Liter  Wasser  versetzt  und  gekocht  wie  am 
Tag  zuvor  (d.  h.  bis  84  Grad  R.);  sollte  er  zu  dick  werden,  wird 
er  entsprechend  mit  Wasser  verdünnt.  Nachdem  man  den  SyrufJ 
nun  nochmals  filtriert  hat,  wird  er  in  Flaschen  gefüllt,  die  man 
verkorkt  und  lackt,  nachdem  man  sie  je  nach  Grösse  15  bis  20 
Minuten  sterilisiert  hat. 

Das  Ananasmark  wird  zu  Marmelade  verwendet.  Aber  auch 
die  Schalen,  in  welchen  bekanntlich  die  aromatischen  Bestand- 
teile der  Frucht  ihren  Hauptsitz  haben,  werden  verwendet,  und 
zwar  ebenfalls  zu  Marmelade.  Man  schneide  sie  fein,  koche  sie 
mit  Wasser  weich,  passiere  sie  und  koche  das^  Passierte  mit 
gleichen  Gewichtsteilen  Zucker  auf,  um  es  wie  Pulpe  aufzube- 
wahren. Der  Ananasmarmelade  wird  beim  Kochen  dann  stets 
10  bis  15  Prozent  davon  zugesetzt. 


Berberitzen=  (Weinscharl=)  Saft  und  =Syrup. 

Der  erfrischende  säuerliche  Saft  wird  von  Kennern  dem 
Zitronensaft  vorgezogen  und  seiner  schönen  roten  Farbe  wegen 
auch  zum  Färben  benutzt.  Um  den  Saft  zu  gewinnen,  pflücke 
man  schön  gereifte  Berberitzen  von  ihren  Träubchen  — ähnlich  der 
Johannisbeere,  bloss  grösser  und  länglich  — ab  und  zerdrücke  die 
Früchte.  Das  gleiche  Gewicht  Zucker  kocht  man  zu  84  Grad 
und  giesst  ihn  heiss  über  die  Frucht.  Nach  24  Stunden  giesst 
man  den  Saft  ab,  filtriert  ihn,  setzt  ihn  nochmals  mit  Zugabe  der 
Hälfte  der  bisherigen  Menge  Zucker  aufs  Feuer,  kocht  ihn  auf, 
schäumt  ihn  ab,  um  ihn  schliesslich  bis  zu  seiner  Verwertung 
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in  Flaschen  zu  füllen.  • Oder:  Man  presst  die  Beeren,  am  liebsten 
von  der  Abart  ohne  Kerne,  ordentlich  aus,  lässt  den  Saft  einige 
Tage  stehen,  bis  er  klar  geworden,  giesst  den  Saft  vorsichtig  ab, 
kocht  ihn  auf  und  bewahrt  ihn  in  fest  verkorkten  Flaschen. 

Zu  Berberitzsyrup  setzt  man  mit  etwas  Wasser  die  Frucht 
aufs  Feuer,  kocht  sie  auf  und  drückt  sie  durch  ein  Sieb.  Zu 
einem  Liter  geklärten  Saft  nimmt  man  1 V2  Kilo  Zucker,  kocht 
den  Saft  zu  84  Grad  und  füllt  ihn  in  Flaschen. 

'/4  Liter  Flaschen  werden  10  bis  12  Minuten  im  Wasserbad 
sterilisiert. 

« 


Brombeersyrup. 

Reife  Brombeeren  werden  in  Steinschüsseln  ein  wenig  mit 
Holzspateln  zerdrückt  und  mit  Zucker  überstreut  (10  Kilo  Beeren, 
3 Kilo  Zucker)  2 Tage  in  den  Keller  gestellt.  Dann  wird  alles 
aufgekocht  und  filtriert.  Zuletzt  werden  noch  5 Kilo  Zucker 
zugesetzt,  der  Syrup  zu  31  Grad  Beaume  gekocht  und  heiss  in 
Flaschen  gefüjlt. 


Erdbeersaft. 

Einen  ausgezeichneten  Geschmack,  sowie  eine  prächtige 
hellrote  Farbe  erhält  dieser  Saft,  wenn  man  Walderdbeeren  und 
rote  und  weisse  Metzer  Ananaserdbeeren  zu  gleichen  Teilen  da- 
zu verwendet.  Die  sogenannte  „Moschuserdbeere“  und-  die 
„schöne  Anhalterin“  sind  gleichfalls  vorzüglich  zur  Saft-Herstel- 
lung geeignet. 

Zu  dieser  Mischung  rechnet  man  gleiche  Teile  Zucker  auf 
das  Gewicht  der  Erdbeeren,  zu  besonders  sauren  Beeren  jedoch 
etwa  ein  zehntel  Zucker  mehr. 

Die  Beeren  werden  in  Steingutschüsseln  oder  grossen 
Töpfen  durch  Umrühren  mit  Holzspateln  ein  wenig  zerdrückt, 
mit  dem  Zucker  (feinster  gemahlener  Raffinade)  vermischt  und 
in  den  Keller  gestellt.  Nach  20  bis  24  Stunden  wird  alles  in 
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Passiersäckchen  oder  auf  Tücher,  auch  feinste  Seiden-T rommein 
zum  Filtrieren  geschüttet.  Der  filtrierte  Saft  wird  nun  langsam 
bis  dicht  vor’s  Kochen  erhitzt,  in  die  zuvor  mit  kochendem 
Wasser  oder  Dampf  sterilisierten  Flaschen  gefüllt  und  je  nach 
Grösse  der  Flaschen  25  bis  30  Minuten  im  Wasserbad  ge- 
dunstet. 

Das  übriggebliebene  Mark  wird  mit  Johannisbeer-  oder 
Stachelbeersaft  mit  dem  nötigen  Zucker  zu  Marmelade  (Jam) 
verkocht. 


Himbeersaft  und  »Syrup. 

Die  verlesenen  Himbeeren  (Waldhimbeeren  ergeben  einen 
kräftiger  schmeckenden  Saft  als  Gartenhimbeeren)  werden  in 
Fässer  oder  Bottiche  geschüttet  und  an  massig  warmem  luftigen 
Orte  der  Gärung  ausgesetzt.  Ziemlich  feste  Himbeeren,  welche 
keinen  längeren  Transport  auszustehen  hatten,  werden  vor  dem 
Gären  zerdrückt.  Man  setzt  den  Früchten  3 Prozent  Zucker 
zu,  rührt  sie  täglich  um  und  beobachtet  den  Eintritt  und  Verlauf 
der  Gärung  genau.  Die  eigentliche  Gärung  darf  nicht  länger 
als  5 bis  6 Tage  dauern,  sonst  geht  die  Kohlensäure-Gärung 
in  Essigsäure-  und  faulige  Gärung  über.  Wie  schon  erwähnt, 
erhält  man  manchmal  Himbeeren  in  voller  Gärung;  diese'müssen 
dann  sofort  zu  Saft  verarbeitet  werden. 

Nachdem  man  durch  Auspressen  der  Himbeeren  den  Saft 
gewonnen  hat,  sterilisiert  man  ihn  durch  Erhitzen  bis  an  den 
Kochgrad  und  füllt  ihn  in  dieser  Tempei'atur,  genau  wie  Pulpe, 
in  grosse  Korbflaschen  oder  Steinkrüge,  welche  zuvor  ebenfalls 
sterilisiert'  wurden.  Diesem  „Himbeermuttersaft“  darf  weder 
Farbe,  noch  ein  Konservierungsmittel,  überhaupt  nichts  anderes 
zugesetzt  werden,  wenn  er  als  rein  gelten  soll. 

Der  Satz,  welcher  sich  nun  beim  Stehen  des  Saftes  ab- 
setzt, bleibt  beim  Verkochen  zu  Himbeer-Syrup  natürlich  zurück 
(mittelst  Stechheber  wird  die  klare  obere  Schicht  abgezogen), 
auch  wird  der  Saft  vor  dem  Beifügen  des  Zuckers  rein  filtriert. 
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Zu  der  Herstellung  von  Himbeersyrup  wird  ausschliesslich 
Saft  und  Zucker  verwendet,  doch  schwankt  das  Verhältnis  des 
Zuckers  zum  Saft  meist  zwischen  1,2  bis  1,8  Teile  Zucker  auf 
einen  Teil  Saft. 

Der  Himbeersyrup  wird  während  und  nach  dem  Kochen 
tüchtig  abgeschäumt,  filtriert  und  lauwarm  in  Flaschen  gefüllt. 
Die  Probe  ist  31  Grad  Beaume. 

Ich  habe  gefunden,  dass  der  Syrup,  den  man  sofort  nach 
dem  Auspressen  des  Saftes  herstellte,  aromatischer  war,  als  der 
aus  gelagertem  Saft  hergestellte.  Da  sich  letzterer  indessen 
(wenn  er  mindestens  4 bis  5 Wochen  lagerte)  schöner  geklärt 
hat,  so  erzielt  man  mit  ihm  ein  helleres  Produkt. 

Eine  Hauptbedingung  zur  Erzielung  einer  schönen  Farbe 
des  Saftes  ist  die,  dass  von  dem  Sammeln  der  Beere  bis  zum 
letzten  Kochen  und  Ausschöpfen  des  Syrups  zur  ganzen  Fabri- 
kation^ kein  Blech-  oder  Emaillegeschirr  Verwendung  findet. 
Möglichst  zur  Aufbewahrung  nur  Holzgefässe,  zum  Erhitzen  und 
Kochen  nur  unverzinnte  Kupferkessel  verwenden. 

Zusätze  von  Stärkesyrup,  anderen  Fruchtsäften,  Farben  und 
dergl.  sind  genau  zu  deklarieren.  Ein  Sterilisieren  des  reinen, 
nur  mit  Zucker  versetzten  Saftes  ist  nicht  nötig. 


Kirschsaft  mit  Zucker. 

Die  Kirschen  (rote,  am  besten  saure,  oder  halb  und  halb) 
werden  entstielt,  mit  heissem  Wasser  abgeschwenkt  und  mit  den 
Kernen  in  einem  Granit-  oder  Marmormörser  zerstossen.  Die 
ganze  Masse  wird  dann  in  der  Obstpresse  abgepresst  und  der 
Saft  filtriert. 

(Im  Grossbetrieb  bedient  man  sich  einer  besonderen  Obst- 
mühle mit  Walzwerk  zum  Zerquetschen  der  Früchte.) 

Der  Saft  wird  dann  bis  ans  Kochen  erhitzt  und  in  flache 
Bottiche  geschüttet,  in  denen  man  ihn  einen  Tag  stehen  lässt. 
Dann  wird  der  Saft  vorsichtig  abgegossen,  durch  das  feinste 
Haarsieb  geschüttet  und  in  kleinen  Partieen  unter  fleissigem  Ab- 


89 


schäumen  aufgekocht.  Nun  wird  der  Saft  gewogen,  pro  Kilo 
mit  1 V2  Kilo  Raffinade  versetzt  und  bis  84  Grad  R.  (32Beaume) 
gekocht.  Wird  der  Saft  mit  weniger  Zucker  nur  Kilo  auf  Kilo 
versetzt,  so  ist  noch  ein  kurzes  5 — 8 Minuten  langes  Sterilisieren 
der  Flaschen  im  Wasserbade  nötig. 


Orangensyrup. 

Um  nicht  nur  einen  orangesäuerlichen,  sondern  einen  Sy- 
rup  zu  bereiten,  der  das  volle  Aroma  der  Orangen  enthält,  ist 
es  nötig,  dem  aus  dem  Fruchtfleisch  bereiteten  Saft  etwas  von 
den  aromatischen  Bestandteilen  der  Schale  zuzusetzen.  Am  besten 
eignet  sich  ein  alkoholiger  Extrakt  aus  den  fein  abgeschälten 
Schalen  dazu,  den  man  bereitet,  indem  man  diese  Schalen  mit 
96prozentigem  Spiritus  übergiesst  (dass  sie  gerade  von  dem 
Spiritus  überdeckt  sind)  und  in  einer  Flasche  digerieren  lässt. 

Den  Orangensaft  bereitet  man,  indem  man  die  geschälten 
Früchte  auspresst  und  filtriert  und  dann  einen  Tag  stehen  lässt, 
damit  sich  der  Satz  abscheidet. 

Der  nun  rein  abgehobene  Saft  wird  in  offenen  Flaschen  im 
Wasserbad  5 Minuten  gekocht.  Dann  werden  die  Flaschen  so- 
fort (wie  bei  Pulpe  angegeben)  verschlossen. 

Zur  Bereitung  von  Orangensyrup  versetzt  man  den  Orangen- 
saft, um  ihn  angenehm  zu  säuern,  gewöhnlich  mit  10  bis  15 
Prozent  Zitronensaft. 

Auf  jedes  Liter  dieses  gemischten  Saftes  rechnet  man  nun 
noch  etwa  0/2  Liter  Wasser  und  2%  Kilo  Zucker.  Die  Lösung 
wird  gekocht,  auf  30  Grad  gestellt,  und,  wenn  erkaltet,  mit 
Schalenextrakt  versehen  (auf  das  Liter  Syrup  15  bis  20  gr 
Extrakt). 


Zitronensyrup. 

Die  Behandlung  des  Syrups  und  die  Gewinnung  des  Saftes 
und  Extraktes  ist  die  gleiche,  wie  vorhergehend  angegeben. 
Nur  wird,  da  der  Zitronensaft  bedeutend  mehr  Säure  enthält  als 
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der  Orangensaft,  bei  der  Bereitung  des  Zitronensyrups  die  dop- 
pelte Menge  Wasser  und  Zucker  zugesetzt,  als  bei  Orangen- 
syrup. 


XII.  Fruchtmark. 


Früchtemark  zu  Gefrorenem  etc.  in  Gläsern 

oder  Flaschen. 

Nur  vollständig  gesundes  reifes,  aber  nicht  überreifes  Obst 
findet  hierzu  Verwendung;  ferner  hängt  das  gute  Gelingen  dieser 
Konserven  von  der  genauen  Beobachtung  folgender  Regeln  ab: 
Sofortiges  Verarbeiten  des  rein  gewaschenen  Obstes  nach  An- 
kunft, beim  Verlesen  und  Zurichten  öfteres  Reinigen  der  Hände 
und  der  Hilfsmaschinen,  vorheriges  Auskochen  der  Passier- 
maschinenteile, Auskochen  oder  Ausdampfen  aller  benötigten 
Kessel,  Rührspatel  etc.  Das  Einfüllen  geschieht  stets  im  kochend 
heissen  Zustande  des  Fruchtmarks  in  die  bereit  stehenden,  direkt 
vorher  durch  Dampf  oder  kochendes  Wasser  sterilisierten  starken 
Flaschen  oder  Gläser. 

Es  ist  besonders  darauf  zu  achten,  dass  auch  tatsächlich 
alles  im  Dampf  oder  auf  offenem  Feuer  erhitzte  Mark  sterilisiert 
wurde  und  sich  nicht  Teile  dazwischen  befinden,  die  am  Rande 
des  Kessels  oder  am  Rührspatel  befindlich  nicht  oder  ungenügend 
in  den  Erhitzungsprozess  einbezogen  wurden. 

Das  Mark  wird  so  hoch  in  die  Gefässe  eingefüllt,  dass 
zwischen  Mark  und  Verschluss  sich  nur  ein  freier  Raum  von 
höchstens  5 mm  Höhe  befinden  kann.  Auch  sollte  der  Hals  der 
verwendeten  Gläser  niemals  mehr  als  35  mm  lichte  Weite  (im 
Durchmesser)  haben.  Als  Flaschenverschluss  ist  Kork  mit  Bind- 
faden und  nachfolgendem  Lackieren  oder  der  bekannte  Verschluss 
der  Seltersflaschen  zu  empfehlen,  als  Gläserverschluss  der  mit 
Glasscheibe  und  Gummireif  auf  den  abgeschliffenen  Glasrand. 
Ein-Liter-Flaschen  und  -Gläser  werden  45  Minuten  im  Wasserbad 
gedunstet. 
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Das  Fruchtmark  wird  hergestellt,  indem  man  die  Früchte 
erhitzt  und  zerquetscht,  dann  fein  passiert,  roh  oder  mit  5 bis 
10  Proz.  feinster  gemahlener  Raffinade  in  flachen  Kesseln  unter 
Rühren  bis  dicht  an  das  Kochen  erhitzt,  einfüllt  und  dunstet  wie 
oben  beschrieben. 

Zusätze  von  Farben  oder  Syrup  sind  vollständig  unan- 
gebracht. 

Auf  diese  Weise  bereitet  man  Aprikosen-,  Himbeeren-,  Jo- 
hannisbeeren-, Sauerkirschen-  und  Pfirsich-Eismark;  Erdbeeren 
werden  dagegen  vor  dem  Passieren  nicht  erhitzt,  doch  setzt  man 
ihnen  während  desselben  5 Proz.  Zucker  zu.^ 

Ananasmark  wird  ebenfalls  aus  rohen  Früchten  gewonnen, 
welche  man  schält  und  in  der  Maschine  schnitzelt,  dann  erhitzt 
und  passiert  und  mit  10  Proz,  Zucker  versetzt. 


Früchtemark  zu  Gefrorenem  etc.  in  Dosen. 

Das  Verfahren  ist  das  gleiche  wie  im  vorhergehenden  Ab- 
schnitt angegeben,  nur  sind  Früchte  wie  Himbeeren  und  Erd- 
beeren nicht  für  Dosen  geeignet,  da  sich  in  denselben,  einerlei 
ob  sie  verniert  sind  oder  nicht,  Farbe  und  Geschmack  des 
Fruchtmarkes  verändern.  Das  Dunsten  der  1 -Liter-Dosen  dauert 
50  Minuten  im  Wasserbad. 

Nach  dem  Dunsten  werden  die  Dosen  umgestülpt. 


„Pulpe‘-  (Früchtemark)  in  Vorratsdosen,  Krügen 

und  Korbflaschen. 

Es  kommt  hier  darauf  an,  ob  die  Pulpe  zum  Versand  be- 
stimmt ist  oder  für  den  eigenen  Gebrauch  vorrätig  gehalten 
wird,  um  zu  passenden  Zeiten  zu  Marmelade  gekocht  zu  werden. 

Unter  Pulpe  versteht  man  passiertes  oder  unpassiertes 
Fruchtmark  ohne  Zucker. 

Dieses  Mark  gelangt  meist  in  vernierten  5-Kilo-Dosen  in 
den  Handel. 
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Das  Mark  wird  ebenfalls  heiss  (bis  vors  Kochen)  gemacht 
und  heiss  in  die  Dosen  fast  bis  zum  Rande  gefüllt,  welche  man 
sofort  verlötet  oder  automatisch  verschliesst, 

Kochdauer  der  5-Kilo-Dosen  im  Autoklaven  20  Minuten 
bei  120  Grad,  im  Wasserbad  45  Minuten,  ln  letzterem  Falle 
werden  die  Dosen  gleich  in  heisses  Wasser  gelegt. 


Fig.  5 

Kippbarer  Dampfkochkessel  mit  Vertikalrührer 
(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz)  D.  R.  G.  M. 

Helles  Apfelmark  bewahrt  seine  schöne  Farbe  am  besten 
in  unvernierten  Dosen,  d.  h.  es  ist  fast  niemals  zu  vermeiden. 
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dass  es  an  der  Oberfläche  etwas  bräunt.  Die  Dosen  sind  sofort 
nach  der  Sterilisation  und  möglichst  schnell  abzukühlen. 

Zum  eigenen  Verbrauch  bestimmtes  Fruchtmark  wird  in 
mit  Rührwerk  versehenen  Kesseln  tüchtig  durchgekocht  und  in 
die  durch  Dampf  sterilisierten  grossen  Krüge  oder  Korbflaschen 


Fig.  6. 

Umgekippter  Kessel  mit  Rührer  in  herausgeklapptem  Zustande 
(P.  Dinckels  <&  Sohn,  Mainz.)  D.  R.  G.  M. 

(20  bis  30  Liter  haltend)  in  kochend  heissem  Zustand  eingefüllt. 
Zwischen  Verschluss  und  Mark  darf  sich  nach  dem  Verschliessen 
kein  freier  Raum  befinden.  Der  Verschluss  der  Krüge  geschieht 
durch  neue,  äusserst  dichte,  gut  schliessende  Korke,  die  ent- 
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sprechend  eingekeilt,  sauber  abge  wischt  und  mit  Lack  übergossen 
und  bestrichen  werden.  Zu  den  Korbflaschen  hat  man  denselben 
Verschluss  wie  zu  Gläsern  mit  Eismark,  nämlich  Glasplatten  mit 
Gummireifen,  die  erhitzt  und  auf  den  glatt  abgeschliffenen  Flaschen- 
hals aufgepresst  werden. 

Sehr  zu  empfehlen  ist  auch,  was  sich  allerdings  nur  bei 
dem  Einfüllen  des  Markes  in  Dosen  bewerkstelligen  lässt,  die 
gefüllten  und  verlöteten  oder  mechanisch  geschlossenen  Dosen 
umzustülpen.  Hierdurch  wird  die  Luft  in  der  Dose,  die  nun 
durch  das  heisse  Mark  nach  oben  strebt,  gewissermassen  steri- 
lisiert. 

Ganz  abzuraten  ist  von  einem  Einfüllen  und  Aufbewahren 
irgend  welcher  Fruchtmark-Konserven  in  Holzkübeln  oder 
-Fässern. 

Trotz  gewissenhaftester  Sterilisation  wäre  dieses  Frucht- 
mark nicht  jahrelang  haltbar,  wenn  man  es  nicht  auch  in  einem 
geeigneten  Raum  aufbewahren  wollte.  Am  besten  geeignet  hierzu 
sind  kühle,  vollständig  trockene,  luftige,  aber  frostfreie  Keller- 
räume. 


Frucht-Gelee. 

Dieses  Gelee  besteht  aus  Fruchtsaft,  der  teils  roh  oder 
durch  Erhitzen,  auch  Kochen  (mit  wenig  oder  möglichst  ohne 
Wasser)  aus  Obst  gewonnen  wurde  und  mit  Zucker  zur  Gelee- 
probe eingekocht  wird. 

Im  Gegensatz  zu  Marmelade  soll  Gelee  durchsichtig  und 
schnittig  sein.  Da  nun  nicht  alle  Obstarten  genügend  Geleestoff 
besitzen,  um  aus  ihnen  allein  und  Zucker  das  betr.  Gelee  her- 
stellen  zu  können,  so  ist  es  üblich,  den  Saft  solcher  geleestoff- 
armer Früchte  mit  dem  gut  gelierenden  Saft  anderer  Obstarten 
zu  vermengen. 

Auf  diese  Weise  erhält  man  immer  noch  Frucht-Gelee. 
Wird  dem  Fruchtsaft  hingegen  ein  anderes  Geliermittel,  z.  B.  der 
vegetabile  Agar-Agar  oder  die  animatische  Gelatine  zugesetzt. 
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so  erhält  man  allerdings  bei  sachgemässer  Behandlung  ein  eben- 
falls klares,  schnittiges,  wohlschmeckendes  Gelee,  für  das  aber 
nun  nicht  mehr  die  Bezeichnung  Frucht-  oder  Obstgelee  am 
Platze  ist,  sondern  welches  unter  die  Kunstgelees  rangiert. 

Die  für  Gelee  bestimmten  Säfte  dürfen  nicht  von  Obst 
stammen,  welches  einen  Gärungsprozess  durchgemacht  hat, 
sondern  sie  werden  gewonnen  wie  es  in  den  folgenden  Anlei- 
tungen bei  den  einzelnen  Obstarten  angegeben  ist.  Sowohl  der 
frische  Saft,  wie  «auch  der  sterilisierte  (in  Kesseln  bis  ans  Kochen 
gebrachte  und  in  ausgedampfte  Lagergefässe  gefüllte)  ältere  Saft 
muss  natürlich  klar  von  allem  Satz  filtriert  sein,  wenn  man  ein 
klares  Produkt  erzeugen  will.  Der  zu  den  Gelees  verwendete 
Zucker  muss  von  bester  ungebläuter  Qualität  sein. 

Das  bei  der  Saftgewinnung  zurückbleibende  Mark  wird  zu 
Marmeladen  verwendet.  Das  Geleekochen  geschieht  in  der  Regel 
folgendermassen:  Der  gestossene  Zucker  wird  in  den  kalten  Saft 
gerührt  und  mit  diesem  langsam  aufgekocht,  abgeschäumt  und 
filtriert.  Am  besten  wird  das  Gelee  dann  schnell  in  kleineren 
Partieen  im  Kippkessel  gekocht,  wobei  man  es  kurz  vor  der 
Probe,  nämlich  wenn  man  an  einem  hineingehaltenen  Rührspatel 
die  Verdickung  des  Saftes  wahrnimmt,  mit  etwas  Wasser  bespritzt 
und  den  Dampf  abstellt,  ev.  den  Kessel  absetzt.  Durch  dieses 
Besprengen,  welches  man  je  nach  dem  Geleequantum  wiederholt, 
werden  auch  die  kleinsten  Schmutzteilchen,  welche  der  Zucker 
enthalten  hat,  als  Schaum  an  die  Oberfläche  getrieben,  von  wo 
man  sie  mit  Hilfe  des  Schaumlöffels  und  Schaumbrettchens 
entfernt. 

Die  Geleeprobe  kann  man  nicht  mit  einem  Instrument 
messen,  sondern  man  muss  sie  aus  dem  Abfallen  der  Gelee- 
masse von  einem  scharfkantigen  Holzspatel,  den  man  zu  diesem 
Zwecke  von  Zeit  zu  Zeit  in  die  kochende  Masse  taucht,  ersehen. 
Bilden  sich  an  der  nach  unten  stehenden  Kante  des  Spatels 
Geleetropfen,  welche  sich  vereinigen  und  in  Form  kleiner  Lappen 
abfallen,  so  ist  die  Probe  erreicht.  Man  lasse  ja  nicht  etwa 
weiter  kochen,  bis  die  Lappen  nicht  mehr  abfallen,  oder  bis 
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Geleetropfen,  auf  einen  Teller  gebracht,  sich  rollen  lassen.  Das 
Gelee  fängt  sonst  sofort  an  zu  bräunen,  verliert  das  Aroma  und 
wird  zähe  wie  Gummi. 


Apfel-Gelee. 

Am  besten  geeignet  zu  Gelee  sind  grüne  Reinetten-  oder 
grüne  Spitzäpfel,  von  denen  man,  nachdem  sie  gesäubert  sind, 
nur  den  Butzen  entfernt.  Bekanntlich  sitzt  die.  gelierende  Sub- 
stanz bei  Aepfeln  hauptsächlich  in  der  Schale  und  im  Kernhaus. 
Bei  Reinetten  mache  man  die  Lieferung  stippenfreier  Aepfel  zur 
Bedingung,  denn  die  Stippenkrankheit  entzieht  der  Schale  mit 
dem  Wasser  die  Gelierkraft.  Die  gevierteilten  Früchte  werden 
mit  Wasser,  das  sie  nur  gerade  bedeckt,  langsam  blanchiert 
(wenig  oder  garnicht  gekocht,  sondern  manche  Sorten  nur  einige 
Male  erhitzt),  bis  sie  sich  leicht  zerdrücken  lassen.  Nun  wird 
der  Dampf  abgestellt,  event.  der  Kessel  abgesetzt  und  die  Aepfel 
sofort  mit  Schöpflöffeln  herausgenommen  und  auf  Siebe,  zum 
Abtropfen  des  Saftes,  gelegt.  Jedes  Drücken  der  Aepfel  ist 
hierbei  zu  vermeiden.  Den  Saft  lässt  man  ruhig  6 bis  8 Stun- 
den ablaufen  und  abtropfen.  Man  giesst  ihn  vom  Bodensatz  ab, 
filtriert  ihn  und  kann  ihn  nun  sofort  zu  Gelee  verwenden  oder 
sterilisiert  aufbewahren. 

Zu  Gelee  rechnet  man  auf  10  Kilo  Saft  6 bis  7 Kilo 
Zucker. 

Man  färbt  dieses  Gelee  auch  zuweilen  hellrot  mit  Neurot. 


Aprikosen-Gelee. 

Da  Aprikosensaft  zu  wenig  Geleestoff  besitzt,  so  mischt 
man  ihn  mit  gleichen  Teilen  Apfelsaft.  Man  rechnet  auf  10  Kilo 
gemischten  Saft  6 Kilo  Zucker. 

Aprikosensaft  gewinnt  man,  indem  man  die  entsteinten 
Früchte  zerquetscht,  je  5 Kilo  mit  Liter  Wasser  aufkocht  und 
auf  Sieben  ablaufen  lässt. 
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Brombeer=Qelee. 

Den  Saft  gewinnt  man  durch  Zerquetschen,  kurzes  Kochen 
und  Ablaufenlassen  der  reifen  Brombeeren.  Am  vorteilhaftesten 
sind  grossbeerige,  süsse  Sorten.  Sind  die  Früchte  sehr  markig, 
so  wird  ihnen  beim  Kochen  bis  zu  5 Proz.  Wasser  zugegeben. 

Auf  10  Kilo  Brombeersaft  rechnet  man  4 Kilo  Zucker. 
Auch  kann  man  den  Brombeersaft,  um  ein  helleres  und  nicht  zu 
süsses  Produkt  zu  erzielen,  zur  Hälfte  mit  Apfelsaft  mischen. 


Erdbeer-Gelee. 

Recht  aromatische  Erdbeeren  (am  besten  Walderdbeeren) 
werden  mit  5 Proz.  Wasser  in  flachen  Kupferkesseln  bis  ans 
Kochen  gebracht  und  zum  Ablaufen  auf  Siebe  geschüttet.  Der 
Saft  wird  aufgekocht,  aber,  da  er  gar  keinen  Geleestoff  besitzt, 
niemals  ohne  Zusatz  anderer  Obstsäfte  verkocht;  ein  schönes 
Geleeprodukt  würde  man  wenigstens  niemals  damit  erreichen. 

Man  mischt  am  besten  folgendermassen;  5 Kilo  Erdbeer- 
saft, 5 Kilo  Johannisbeersaft,  3%  Kilo  Apfelsaft  und  7 Kilo 
Zucker.  Letzterer  wird  erst  untergerührt,  nachdem  die  Säfte 
einmal  zusammen  aufgekocht  worden  sind. 

Die  zurückgebliebenen  entsafteten  Beeren  werden  zu  Marme- 
lade verwendet. 


Himbeer-Qelee. 

Ungegorener  Saft  (ohne  Wasser)  wird  zur  Hälfte  mit  Zucker 
versetzt.  Um  einen  pikanteren  Geschmack  zu  erzielen,  kann 
man  den  Saft  zur  Hälfte  mit  Johannisbeersaft  mischen.  Auch 
ist  eine  Mischung  von  2 Teilen  ungegorenem  Himbeersaft, 
1 Teil  Johannisbeer-,  1 Teil  Apfelsaft  und  3 Teilen  Zucker  sehr 
beliebt. 
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Johannisbeer^Qelee.  Durchsichtig  und  rein. 

Hierzu  ist  eine  nicht  zu  reife,  gut  gelierfähige  Sorte  Jo- 
hannisbeeren (wenn  angängig  rote,  Vs  weisse)  erstes  Er- 
fordernis. 

Die  ausgelesenen  und  gewaschenen  Beeren  werden  in 
Kupferkesseln  unter  Durchrühren  aufgekocht  und  auf  feine  Haar- 


Fig.  7. 

Kochkessel  mit  schräg  eingebautem  Rührer. 

(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz).  D.  R.  G.  M. 

siebe  zum  Abtropfen  gelegt.  Bei  sehr  markigen,  wenig  saftreichen 
Früchten  giesse  man  beim  Kochen  pro  Zentner  3 bis  4 Liter 
Wasser  hinzu.  Nachdem  man  den  Saft  10  bis  12  Stunden  hat 
abtropfen  lassen,  gebe  man  ihm  doppelt  soviel  Zeit,  den  Satz 
abzuscheiden. 

Dann  wird  der  Saft,  der  natürlich  an  staubfreiem  kühlen 
Ort,  wegen  Verhütung  des  Gärens,  stehen  musste,  rein  und  vor- 
sichtig abgegossen,  sodass  der  Bodensatz  zurückbleibt. 

In  kleinen  Mengen  wird  der  Saft  nun  mit  gleichen  Teilen 
Zucker  zur  Probe  gekocht,  während  die  Rückstände  auf  den 
Sieben  vollends  passiert  werden  und  zu  Marmelade  Verwen- 
dung finden. 
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Fig.  8. 

Kochkessel  mit  schräg  eingebautem  Rührer. 
(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz).  D.  R.  G.  M. 
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Johannisbeergelee,  gemischt. 

Saftgewinnung  wie  vorher.  Der  Johannisbeersaft  wird  bis 
zu  gleichen  Teilen  mit  Apfelsaft  vermischt.  Dieser  gemischte 
Saft  wird  mit  dem  halben  Gewichtsteil  Zucker  zur  Probe  gekocht. 


Pfirsich=Gelee. 

Die  Behandlung  ist  die  gleiche  wie  bei  Aprikosengelee 
angegeben. 


PreiseIbeer=Qelee. 

Die  reifen,  sauber  verlesenen  und  auf  Sieben  gewaschenen 
Beeren  werden  ohne  Wasserzusatz  gekocht  und  auf  Sieben  ab- 
laufen lassen.  Auf  2 Teile  Saft  wird  1 Teil  Zucker  gerechnet. 
Wünscht  man  das  Gelee  kräftiger  und  heller,  so  nimmt  man  auf 
3 Teile  Saft  1 Teil  Zucker.  Das  gleiche  Verhältnis  Saft  und 
Zucker  bleibt  auch  bestehen,  wenn  man  den  Preiselbeersaft,  wie 
es  vielfach  geschieht,  zur  Hälfte  mit  Apfelsaft  versetzt. 

Die  bei  der  Saftbereitung  zurückgebliebenen  Beeren  werden 
mit  einem  Drittel  Zucker  zu  Kompott  verkocht. 


Quitten=Qelee. 

Die  Birnen-Quitten,  welche  hierzu  besser  geeignet  sind  als 
die  Apfel-Quitten,  werden  mit  Tüchern  sauber  abgerieben,  in 
8 bis  10  Schrlitten  oder  Scheiben  geteilt  und  weich  blanchiert 
(gekocht).  Die  übrige  Behandlung  ist  wie  die  des  Apfelgelees. 
Nicht  um  die  Gelierkraft  des  Quittensaftes  zu  erhöhen,  denn  die 
Quitten  enthalten  verhältnismässig  viel  Geleestoff,  sondern  um 
das  Gelee  schmackhafter  zu  machen  (da  dem  grossen  Publikum 
der  reine  Quittengeschmack  oft  zu  herbe  ist),  versetzt  man  den 
Quittensaft  zur  Hälfte  oder  zu  einem  Drittel  mit  Apfelsaft.  Auf 
zwei  Teile  gemischten  oder  reinen  Quittensaft  rechnet  man,  um 
ein  schönes  schnittiges  Gelee  zu  erzeugen,  einen  Teil  Zucker. 
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Zum  Dekorieren  von  Torten  wird  dieses  Gelee  vielfach  (zum 
Ausstechen)  verwendet;  es  lässt  sich  sehr  hübsch  färben. 

Auch  ist  es  vielfach  üblich,  den  Quittensaft  zu  Gelee  nur 
aus  den  Schalen  und  Kerngehäusen  der  Quitten  auszukochen 
und  das  Fleisch,  das  gesondert  gekocht  wird,  zu  Marmelade 
zu  verwenden. 


Stachelbeergelee,  rein. 

Grüne,  noch  harte,  aber  fast  reife  Stachelbeeren  werden 
von  Stielen  und  Blüten  befreit,  gewaschen  und  weich  gekocht. 
Das  Wasser,  in  dem  man  sie  kocht,  darf  die  Früchte  nur  gerade 
bedecken.  Die  Beeren  werden  dann  mit  dem  ganzen  Inhalt  des 
Kessels  in  Wannen  geleert  und  nach  und  nach  auf  feine  Haar- 
siebe zum  Ablaufen  gegeben.  Der  ablaufende  Saft  wird  zu  Gelee 
gekocht,  das  zurückbleibende  Mark  zu  Marmelade. 

Der  Saft  wird  durch  Leinen  und  Filterhüte  filtriert  und  in 
kleinen  Partien  mit  je  850  gr  Zucker  auf  1 Kilo  Saft  recht  flott 
zur  Geleeprobe  gekocht. 


XIV.  Marmeladen  und  Jams. 

Im  Grossbetriebe,  wo  es  sich  auch  bei  diesem  Artikel 
darum  handelt,  ein  billiges,  konkurrenzfähiges  Produkt  bei  mög- 
lichst geringen  Spesen  zu  erhalten,  wird  zur  Marmeladen-  und 
Jamsbereitung  sterilisiertes  Fruchtmark  (Pulpe)  fast  ausschliesslich 
verwendet. 

Man  hat  dadurch  den  Vorteil,  den  Zucker  erst  in  grösseren 
Posten,  nach  dem  vorläufigen  Aufarbeiten  des  Obstes,  zu  benö- 
tigen, wenn  die  gesteigerte  Nachfrage  an  die  Fabrikation  heran- 
tritt. Auch  kann  man  dann,  da  nun  alle  Obstmark-Sorten  zur 
Verfügung  stehen,  die  erforderlichen  Mischungen  besser  vorneh- 
men. Die  englischen  Jams  unterscheiden  sich  von  den  Marme- 
laden dadurch,  dass  das  Fruchtmark  nicht  so  fein  passiert  ist, 
sondern  mehr  ganze,  mehr  oder  minder  zerrissene,  faserige  Stücke 
des  Obstes  enthält. 
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Reine  Marmeladen  bestehen  nur  aus  Fruchtmark  und  Zucker. 
Unter  Fruchtmark  versteht  man  hier  häufig  bei  geringerer,  oft 
aber  auch  bei  kräftig  schmeckender  Marmelade  ein  Produkt  aus 


Fig.  9. 

Kippbarer  Vacuum-Apparat  mit  Horizontalrülirer  und  abhebbarer  Haube. 
(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz.)  D.  R.  G.  M. 

der  unpassierten  Ganzfrucht  (also  bei  Erdbeeren,  Himbeeren, 
Johannisbeeren  und  Stachelbeeren,  auch  unter  Mitverwendung 
der  kleinen  Fruchtkerne).  Indessen  kann  man  nun  nicht  jedes- 
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Fig.  10. 

Kippbarer  Vacuum-Apparat  mit  Horizontalrührer  und  abhebbarer  Haube. 
(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz.)  D.  R.  G.  M. 
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mal  bei  dem  Einkochen  der' ganzen  Früchte  zu  Marmelade  ohne 
weiteres  jede  gelieferte  Sorte  verwenden;  es  gibt  Stachelbeer-, 
Johannisbeer-  und  Himbeersorten,  welche  solch  harte  und  ver- 
hältnismässig grosse  Kerne  aufweiSen,  dass  man  mit  Verwendung 
solcher  Sorten  im  nicht  passierten  Zustande  kein  gutes  Resultat 
erzielen  würde.  Ebenso  gibt  es  auch  Erdbeersorten,  deren  Kern- 
chen der  Marmelade  einen  bitteren  Geschmack  verleihen. 

Aus  allen  diesen  Gründen  tut  man  gut,  bei  solchen  Mar- 
meladen „mit  Kern“  immer  einen  Teil  passiertes  Mark  (etwa  die 
Hälfte)  mitzuverwenden,  damit  diese  Marmeladen  nicht  zu  kern- 
reich werden. 

Die  Mischungen  der  einzelnen  Marmeladensorten  werden 
gerade  wie  bei  den  Geleesorten  in  der  reellen  Fabrikation  aus 
Gründen  des  Wohlgeschmacks  (eines  Geschmackes,  der  auf  ein 
möglichst  grosses  Publikum  berechnet,  die  Mitte  zwischen  süss 
und  sauer,  „angenehm  pikant“,  halten  muss)  und  auch  zwecks 
Erlangung  einer  schönen  streichfähigen,  nicht  zu  festen,  aber 
auch  nicht  verlaufenden  Ware,  vorgenommen.  Freilich  hängen 
diese  beiden  Eigenschaften  auch  noch  vom  richtigen  Kochen  und 
von  der  rechten  Probe  ab.  Das  Kochen  hat  möglichst  schnell 
zu  geschehen  (auf  Dampf  nehme  man  die  Sude  nicht  schwerer 
als  30  bis  35  Kilo,  auf  offenem  Feuer  nur  halb  so  viel). 

Das  beständige  Rühren  der  Marmeladen  ist  unbedingt  erfor- 
derlich, damit  sie  nicht  anbrennen;  dieses  Rühren  hat  auch  noch 
stets  einige  Minuten,  nachdem  der  Dampf  abgestellt  oder  der 
Kessel  vom  Feuer  genommen  worden  ist,  zu  erfolgen,  denn 
einige  Marmeladen,  besonders  Aprikosen-Marmeladen,  brennen 
noch  sehr  leicht  nach.  Letzterer  Missstand  wird  auch  durch 
schnelles  Abkühlen  verhindert. 

Was  nun  die  Probe  anlangt,  so  ist  das  richtige  Erkennen 
derselben  lange  nicht  so  schwierig,  wie  das  der  Geleeproben. 
Der  Anfänger  probiert  die  Marmeladen  am  besten,  wenn  er  der 
kochenden  Masse  von  Zeit  zu  Zeit  mit  einem  Spatel  kleine  Teile 
entnimmt  und  dieselben  auf  einen  Teller  fallen  lässt.  Bildet  sich 
an  den  Rändern  der  Probe  eine  Haut,  sodass  der  Marmeladen- 
klex  nicht  mehr  auseinander  läuft,  sondern  dieselbe  Form  behält,  die 
er  beim  Auftropfen  auf  den  Teller  annahm,  so  ist  die  Probe  erreicht. 
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Fig.  11 

Kippbarer  Vacuum-Apparat  mit  Horizontalrührer  und  abhebbarer  Haube 
(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz.)  D.  R.  G.  M. 
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Der  Geübtere  erkennt  schon  am  Kochen  der  Masse,  sowie 
an  dem  mit  kochender  Marmelade  überzogenen  Rührspatel  den 
rechten  Grad  der  Probe.  Ein  teilweises  Einkochen  des  Roh- 
markes, ehe  es  mit  dem  Zucker  vermischt  wird,  ist  nur  von 
Vorteil.  Man  wird  finden,  dass  bei  diesem  Verfahren  die  Marme- 
lade an  Geschmack  und  Aussehen  gewinnt. 

Das  Einfüllen  der  Marmeladen  geschieht  im  heissen  Zu- 
stande derselben  in  die  zuvor  erwärmten  Gefässe. 

Fig.  5—12  veranschaulichen  Kochapparate  für  die  Marme- 
laden-Fabrikation  für  Klein-  und  Grossbetrieb. 

In  den  Abbildungen  Fig.  9,  10  und  11  sehen  wir  wohl  den 
vollkommensten  Kochapparat  für  die  Marmeladefabrikation  im 
grossen.  Dieser  Vacuum-Apparat  ist  zwecks  bequemer  Entleerung 
kippbar  und  mit  hochziehbarer  Haube  ausgeführt.  Der  Antrieb 
des  Rührers  erfolgt  mittelst  des  auf  der  Kipp-Hohlachse  laufenden 
Riemen-  und  Zahnradvorgeleges.  Das  Hochheben  der  Haube  kann 
mittelst  Gegengewicht  oder  mittelst  Wandwinde  erfolgen,  deren 
Anordnung  und  Funktion  wir  in  den  Fig.  10  und  11  sehen.  Bei 
letzterem  Apparat  ist  die  Antriebsweise  des  Horizontalrührers, 
da  derselbe  auf  einem  Bockaufsatz  sich  befindet  und  mittelst 
einer  Kuppelung  der  Antrieb  bewirkt  wird,  eine  andere.  — ln 
Verbindung  mit  dem  Vacuum-Apparat  ist  auch  eine  stehende 
Dampf-Nässluftpumpe  dargestellt,  die  gleichzeitig  zum  Evakuieren 
des  Apparates  und  zum  Antrieb  des  Rührers  dient.  Beide  Ab- 
bildungen lassen  ferner  die  Art  der  Abhebung  der  Haube  und 
das  Kippen  des  Apparates  erkennen. 

Die  Apparate  der  Firma  Peter  Dinckels  & Sohn,  Mainz, 
welche  durch  D.  R.  G.  M.  geschützt  sind,  sind  in  jeder  Hinsicht 
bestens  zu  empfehlen. 

Diese  Firma,  welche  ein  eigenes  Versuchslaboratorium 
unterhält,  liefert  ausser  den  in  diesem  Werke  abgebildeten  Appa- 
raten solche  für  jeden  Bedarf  in  entsprechender  Ausführung. 

Einen  guten  Kochapparat  für  kleinere  Betriebe,  für  Kondi- 
toreien und  Hotelküchen  etc.,  veranschaulicht  Fig.  12.  Speziell 
für  letztere  Betriebe  sind  die  Maschinen  und  Apparate  der 
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Firma  J.  Baumart,  Frankfurt  a.  M.  sehr 
empfehlenswert. 

Das  Auskristallisieren  von  Zucker 
in  Gelees  und  Marmeladen  ohne  Syrup- 
gehalt,  welches  äusserst  selten  und  nicht 
bei  allen  Obstarten  vorkommt,  beruht  auf 
einer  Spaltung  des  Rohrzuckers  in  Frucht- 
zucker und  Traubenzucker.  Verfasser 
dieses  hat  in  dieser  Richtung  in  ISjähri- 
ger  Praxis  viele  Versuche  angestellt,  teils 
durch  Zusatz  von  ungelöstem  Zucker, 
durch  Zusatz  von  Zucker  verschiedener  Körnungs-  und  Reinheits- 
grade, auch  durch  Herstellung  eines  quantitativen  Missverhält- 
nisses des  Zuckers  zur  Frucht.  Die  Zersetzung  des  Zuckers  war 
indessen  nie  auf  die  Qualität,  noch  auf  die  Menge  desselben, 
oder  auf  die  besondere  Herstellungsart  des  Produktes  zurückzu- 
führen, sondern  hatte  ihre  Ursache  in  der  Reagenz  der  Obstart 
auf  den  Rohrzucker  als  solchen.  Besonders  scheint  der  Saft 
von  Aepfeln,  Quitten  und  Johannisbeeren  geeignet,  die  Zersetzung 
des  Zuckers  zu  bewirken. 

War  jedoch  dem  betreffenden  Produkt  nur  6 bis  8 Prozent 
42grädiger  Kapillärsyrup  auf  die  Menge  des  Zuckers  zugesetzt 
worden,  so  konnte  selbst  nach  5 Jahren  kein  Auskristallisieren 
der  Ware  konstatiert  werden.  Wie  erwähnt  tritt  bei  sachgemässer 
Behandlung  das  Auskristallisieren  sehr  selten  ein,  und  sollte  man 
deshalb,  wenigstens  bei  Geleeprodukten  von  diesem  Zusatz,  der 
in  allen  Fällen  zu  deklarieren  ist,  absehen. 

Laut  Bericht  der  Konditor-Zeitung  stellt  sich  übrigens  in 
der  Syrupzusatzfrage  die  königl.  Lehranstalt  für  Wein-,  Obst- 
und Gartenbau  zu  Geisenheim  a.  Rh.  ebenfalls  auf  den  Stand- 
punkt, dass  ein  geringer  Syrupzusatz  das  Auskristallisieren  dicker 
Zuckerlösungen  (bei  Früchten  in  Zucker)  verhindere. 


Fig.  12 

Dampf-Wasserbadkoch- 
apparat  zum  Einhängen  in 
die  Feuerung. 

(J. Baumart,  Frankfurt  a.  M.) 
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Ananas=Marmelade. 

Rein,  nur  aus  Ananas-Mark  und  Zucker  hergestellt,  ergibt 
diese  Marmelade  stets  ein  ziemlich  zähes  Produkt,  doch  wird 
gerade  bei  Ananasmarmelade  oft  ein  ungemischtes  Produkt 
verlangt. 

Die  sauber  geschälten  Früchte  werden  in  einer  Spezial- 
maschine, ähnlich  einer  Fleischhackmaschine,  zerkleinert  (im 
Falle  die  Marmelade  sehr  fein  sein  soll,  auch  noch  zerrieben), 
mit  ^5  ’hi'es  Gewichtes  mit  Zucker  versetzt  und  zur  Probe 
gekocht. 

Auch  aus  konservierter  Ananas  kann  man  Marmelade  fa- 
brizieren, doch  ist  frische  Frucht,  da  dieselbe  doch  etwas  mehr 
Bindekraft  besitzt,  sets  vorzuziehen. 

Im  übrigen  ist  es  wie  eingangs  erwähnt,  stets  besser,  die 
Marmelade  zu  mischen,  und  kann  als  Zutat  zu  Ananas-Marmelade 

nur  helles  feinstes  Apfelmark  in  Betracht 
kommen.  Das  Verhältnis  ist  dann  fol- 
gendes: 20  Kilo  Ananasmark,  8 Kilo 
Apfelmark,  24  Kilo  Zucker.  Zuerst  wird 
das  Ananasmark  mit  der  Hälfte  des 
Zuckers  eingekocht,  dann  wird  nach  und 
nach  das  Apfelmark  zugefügt  (die  Masse 
soll  dabei  nicht  aus  dem  Kochen  kommen) 
und  zuletzt  der  Rest  des  Zuckers,  mit 
welchem  die  Marmelade  zur  Probe  ge- 
kocht wird. 


Ananas-Jam. 

Die  geschälten  Ananasfrüchte  werden 
mit  der  Hand  oder  der  Maschine  grob 
(J. Baumart, Frankfurt a.M.)  geschnitten,  ein  wenig  zerdrückt, 

mit  gleichen  Teilen  Zucker  versetzt  und  weiter  behandelt  wie  bei 
Ananas-Marmelade  angegeben. 


Fig.  13 

Passiermaschine  für 
Handbetrieb. 
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Apfelmarmelade. 

Am  besten  eignen  sich  hierzu  Reinettesorten,  jedoch  auch 
Mischungen  der  verschiedensten  süssen  und  sauren  Sorten,  wobei 
letztere  überwiegen  müssen,  geben  eine  gute  Marmelade,  wenn 
man  den  Zucker  nicht  nach  einem  bestimmten  Schema  zusetzt, 
sondern,  nachdem  man  zuvor  Geschmacksproben  angestellt  hat. 
Freilich  innerhalb  der  Grenzen  von  V2  bis  3/4  Teil  Zucker  auf 
1 Teil  Apfelmark  muss  sich  der  Zuckerzusatz  immer  bewegen. 

Das  Apfelmark  wird  gewonnen,  indem  man  die  gewasche- 
nen, entstielten  und  geputzten  Aepfel  in  Schnitten  zerteilt,  mit 
wenig  Wasser  weichkocht  und  fein  (Fig.  13,  14,  15  und  16) 
passiert.  Zu  hellem  Apfelmark  oder  Apfelmus  in  Dosen  ist  der 
weisse  Calville-Apfel  am  besten  geeignet. 


Apfel-Jam. 

Die  gleiche  Herstellung  wie  Marmelade,  nur  wird  das  Mark 
nicht  fein,  sondern  grob  passiert.  Aus  diesem  Grunde  ist  es 
aber  nötig,  die  Aepfel  vor  dem  Weichkochen  zu  schälen  und 
das  Kernhaus  auszuschneiden. 

Die  Kerngehäuse  und  Schalen  werden  mit  Wasser,  das  sie 
beim  Uebergiessen  gerade  bedeckt,  weich  gekocht  und  der  Saft, 
d.  h.  das  eingekochte  Wasser,  das  den  Saft  und  den  Geleestoff 
aus  den  Kerngehäusen  und  Schalen  extrahiert  hat,  wird  zur  Hälfte 
zum  Apfelmark,  zur  Hälfte  zur  Geleefabrikation  genommen. 


Aprikosenmarmelade.  , 

Die  feinste  Aprikosenmarmelade  wird  aus  reifen  Aprikosen 
hergestellt,  indem  man  die  Früchte  entsteint,  kocht,  fein  passiert, 
mit  Gewichtsteil  Zucker  versetzt  und  zur  Probe  kocht.  Beim 
Einfüllen  werden  einige  Aprikosenkerne,  d.  h.  nur  die  Mandeln, 
unter  die  Marmelade  gemengt. 

Eine  billigere  Marmelade  besteht  aus  2 Teilen  Aprikosen- 
mark, ^12  Teil  Apfelmark  und  2 Teilen  Zucker. 
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Wird  der  Marmelade  noch  mehr  Apfelmark  und  Zucker 
zugesetzt,  so  geschieht  dies  nicht  aus  Gründen  des  Geschmacks, 
sondern  um  die  Ware  zu  verbilligen. 

In  manchen  Betrieben  ist  es  üblich,  den  Zucker  erst  mit 
Wasser  zu  110  bis  112  Grad  zu  kochen  und  dann  erst  das 
Mark  beizufügen,  um  ein  besonders  helles  Produkt  zu  erzielen. 
Ich  habe  hierin  nie  einen  Vorteil  erblicken  können,  denn  die 
Marmelade  muss  bei  diesem  Verfahren  länger  kochen,  weil  das 
in  dem  Zucker  enthaltene  Wasser  doch  wieder  verdunsten  muss, 
während  als  das  oberste  Prinzip  in  der  Marmeladen-Fabrikation 
doch  ein  schnelles  Kochen  der  Marmeladen  zu  gelten  hat,  und 
zwar  je  kürzere  Zeit  der  Zucker  mitkocht,  desto  schmackhafter 
und  schöner  wird  das  Produkt. 


Aprikosen-Jam. 

Die  entsteinten  Aprikosen  werden  weich  gekocht  und  un- 
passiert  mit  Zucker  versetzt  und  zur  Probe  gekocht.  Weitere 
Behandlung  wie  oben.  Stippige  und  hartschalige  Früchte  wer- 
den vor  dem  Kochen  geschält.  Zu  einer  feineren  Qualität  wer- 
den die  Früchte  sämtlich  geschält. 


Brombeeren=JMarmeIade  und  =Jam. 

Die  Beeren  werden  mit  4 bis  5 Prozent  Wasser  gekocht, 
passiert  und  mit  einem  Teil  Zucker  auf  2 Teile  Mark  zu  Mar- 
melade verkocht.  Zur  Jam-Bereitung  werden  die  Beeren  nicht 
passiert. 


Erdbeer=Marmelade. 

Die  Gewinnung  des  Erdbeermarkes  wurde  bereits  in  dem 
Artikel  „Früchtemark  zu  Gefrorenem  in  Gläsern  und  Flaschen“ 
behandelt.  Zur  Marmeladefabrikation  ist  die  Gartenerdbeere  der 
Walderdbeere  entschieden  vorzuziehen. 
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Da  die  Erdbeere,  wie  bereits  erwähnt,  gar  keinen  Gelee- 
stoff besitzt,  so  muss  man  das  Erdbeer-Mark  mit  anderem  Obst- 
Mark  versetzen.  Gewöhnlich  wird  hierzu  Apfelmark  genommen, 
und  zwar  IV2  Teile  Apfelmark  auf  2 Teile  Erdbeermark  und 
3 Teile  Zucker. 

Eine  sehr  gute  Mischung  ist  auch  2 Teile  Erdbeermark,  1 
Teil  Apfelmark,  1 Teil  Johannisbeersaft  (frischer)  und  4 Teile 
Zucker. 


Erdbeer-Jam. 

Die  rohen,  nur  ein  wenig  zerdrückten  Früchte  werden  mit 
Stachelbeermark  und  Johannisbeersaft  versetzt  und  ohne  vorher 
gekocht  oder  passiert  zu  werden,  mit  Zucker  zur  Probe  gekocht. 
Verhältnis:  6 Teile  Erdbeeren,  2 Teile  Stachelbeermark,  1 Teil 
Johannisbeersaft,  7 Teile  Zucker. 


Hag:ebutten=i'larmelade. 

Die  reifen,  tiefrolen  Früchte  der  Heckenrose  werden  von 
Stiel  und  Blüte  befreit,  d.  h.  die  Stiele  werden  soweit,  nebst 
einem  Stück  Hagebutte,  abgeschnitten,  dass  man  mit  Hülfe  von 
feinen  Drahtsclilingen  die  Kernchen  aus  den  Früchten  entfernen 
kann.  Die  Hagebutten  werden  nun  mit  etwas  Wasser  besprengt 
und  in  Bottichen  in  einen  trockenen,  luftigen  Keller  gestellt. 

Nach  4 bis  6 Tagen,  je  nach  der  Reife  der  Frucht,  sind 
die  Hagebutten,  die  man  täglich  einige  Male  umrührt,  so  weich 
geworden,  dass  man  sie,  nachdem  man  sie  noch  etwas  gekocht 
hat,  passieren  kann.  Bei  diesem  Kochen,  vor  dem  Passieren, 
setzt  man  auf  10  Teile  Frucht  2'/2  Teile  Zucker  hinzu;  das  ge- 
wonnene passierte  Fruchtmark  wird  dann  mit  gleichen  Teilen 
Zucker  zur  Probe  gekocht. 

Diese  Marmelade  wird  viel  in  der  Konditorei  zu  Garnier- 
zwecken verwendet  wegen  ihrer  geschmeidigen  Konsistenz,  ihrer 


112 


schönen  Farbe  und  ihres  kräftig-pikanten  Geschmacks.'  Letztere 
beiden  Eigenschaften  machen  sie  auch  in  der  feinen  Küche  unent- 
behrlich, wo  sie  viel  zu  Saucen  und  dergl.  genommen  wird. 


Heidelbeeren=i'larmelade. 

Die  Herstellung  ist  dieselbe  wie  die  der  Brombeeren-Mar- 
melade.  2 Teile  Mark,  ein  Teil  Zucker. 


Heidelbeeren=Jam. 

Die  Beeren  werden  verlesen,  gewaschen  und  mit  1 Teil 
Zucker  auf  2 Teile  Beeren  zur  Probe  gekocht. 


Himbeermarmelade  mit  Kernen. 

Himbeermark  mit  Kernen  wird  durch  einfaches  Erhitzen  und 
Zerquetschen  der  Himbeeren  gewonnen,  Himbeermark  ohne 
Kerne  durch  Passieren  dieses  heissen  Himbeerbreies.  Die 
Mischung  zur  Marmelade  besteht  aus  beiden  Sorten  Himbeer- 
mark und  Zusatz  von  Apfelmark  und  setzt  sich  folgendermassen 
zusammen:  20  Kilo  Himbeermark  mit,  5 Kilo  ohne  Kerne,  7 Kilo 
Apfelmark,  18  Kilo  Zucker. 


Himbeermarmelade  ohne  Kerne. 

Aus  nur  Himbeermark  und  Zucker  (2  Teile  Mark  und  1 
Teil  Zucker)  erhält  man  eine  gute  Marmelade.  Nicht  so  süss 
und  besser  gelierend  wird  das  Produkt  jedoch,  wenn  man  auf 
2 Teile  Himbeermark  1 Teil  Apfelmark  und  1 Teil  Johannls- 
beermark,  sowie  3%  Teile  Zucker  rechnet. 
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Fig.  14 

Passiermaschine.  (J.  Baumart,  Frankfurt  a.  M ) 


Fig.  15 

Passiermaschine.  (J.  Baumart,  Frankfurt a. M.) 


Himbeer-Jam. 

Am  besten  geeignet 
hierzu  ist  eine  Mischung 
von  2/3  Garten-  und  '/s 
Waldhimbeeren.  Erstere 
werden  nur  zerquetscht, 
letztere  auch  passiert.  Dann 
wird  das  gemischte  Mark 
mit  Zuckerjversetzt  (4  Teile 
Mark,  3 Teile  Zucker)  und 
zur  Probe  gekocht. 


Johannisbeer- 
marmelade, rein. 

Schnelles  Kochen  in 
nicht  zu  grossen  Partien 
(mit  Dampf  30  bis  40  Kilo, 
auf  offenem  Feuer  10  bis 
15  Kilo)  ist  zum  guten 
Gelingen  eine  Hauptbe- 
dingung. 

Die  verlesenen  Beeren 
werden  rein  gewaschen, 
gequetscht,  gekocht  und 
passiert.  Zu  dem  Saft 
rechnet  man  gleiche  Ge- 
wichtsteile gemahlene  Raf- 
finade; der  Zucker  wird 
aber  erst  mitgekocht,  nach- 
dem man  den  Saft  einige 
Minuten  ohne  Zucker  ge- 
kocht hat. 

Wenn  man  auf  offenem 
Feuer  kocht,  so  lässt  man 
den  Zucker  langsam  in 
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die  Mitte  des  passierten  Saftes  einlaufen  und  zwar  derart,  dass 
letzterer  nicht  aus  dem  Kochen  kommt.  Wenn  auf  diese  Weise 
sämtlicher  Zucker  zugesetzt  ist,  hat  man  nur  noch  nötig,  die 
Marmelade  3 Minuten  stark  kochen  zu  lassen  und  dann  abzu- 
schäumen. 

Dieses  ist  das  billigste  Kochverfahren,  da  es  ergiebiger 
wie  irgend  ein  anderes  ist  und  schneller  vor  sich  geht. 


Johannisbeermarmelade  ohne  Kerne. 

2 Teile  passiertes  Johannisbeermark,  1 Teil  Apfelmark  und 
3 Teile  Zucker. 


Johannisbeermarmelade  mit  Kernen. 

2 Teile  unpassiertes,  1 Teil  passiertes  Johannisbeermark, 
D/2  "Teil  Apfelmark  und  5 Teile  Zucker. 


Johannisbeer-Jam. 

Dem  englischen  Geschmack  entsprechend,  müssen  sich 
viele  ganze,  gewissermassen  nur  zerdrückte  Beeren  in  dem  Jam 
vorfinden. 

Das  Verfahren  ist  folgendes:  Gleiche  Teile  rote  und  weisse 
Johannisbeeren  werden  gekocht  und  passiert.  Das  Mark  wird 
aufgekocht.  Auf  8 Kilo  dieses  Marks  rechnet  man  10  Kilo  rote 
Johannisbeeren,  welche,  sauber  abgezupft,  verlesen  und  gewaschen, 
nebst  16  Kilo  Zucker  in  das  kochende  Mark  geschüttet  und  mit 
diesem  zur  Probe  gekocht  werden. 


Schwarz- Johannisbeeren-Jam. 

Die  Beeren  werden  entstielt,  etwa  ein  Viertel  davon  wird 
zerdrückt  und  das  Ganze  mit  Zucker  zur  Probe  gekocht.  Auf 
10  Kilo  Beeren  8 Kilo  Zucker. 
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Kirschen-JHarmelade  und  -Jam. 

Es  ist  eine  weitverbreitete  aber  durchaus  irrige  Ansicht, 
dass  sämtliche  Kirschensorten  keinen  Geleestoff  besitzen  würden 
und  dass  man  ihnen  deshalb,  gerade  wie  den  Erdbeeren,  ein 
anderes,  gut  gelierendes  Obstmark  zusetzen  müsse,  um  Marme- 
lade davon  erzeugen  zu  können.  Ich  behaupte  demgegenüber, 
dass  fast  alle  Sauerkirscharten  und  ein  grosser  Teil  der  roten 
Herzkirschen  sich  sehr  gut  ohne  Zusatz  zu  Marmelade  einkochen 
lassen.  Freilich  kommt  es  hierbei  sehr  auf  die  richtige  Auswahl 
der  Sorten  und  einen  ganz  bestimmten  Reifegrad  an. 

Bei  keiner  anderen  Obstart,  als  gerade  bei  Kirschen  ist  es 
deshalb  so  zu  empfehlen,  ein  Kochen  mehrerer  Probesude  vor- 
zunehmen und  danach  erst  die  Höhe  des  Zuckerzusatzes,  sowie 
Art  und  Höhe  eines  Zusatzes  von  Stachelbeer-,  Aepfel-  oder 
Johannisbeermark  festzusetzen.  Denn  in  geschmacklicher  Hinsicht 
ist  ein  Zusatz  von  fremdem  Obstmark  oder  -Saft  hier  sehr  am 
Platze  (besonders  bei  Süsskirschen). 

Die  nun  folgenden  Angaben  der  Zusammensetzung  von 
Kirschmarmeladen  können  deshalb  nur  als  allgemeine  gelten. 

Durch  geringes  Ab-  und  Zugeben  auf  Grund  des  Resulta- 
tes der  veranstalteten  Proben  wird  jeder  Fabrikant  leicht  die 
jeweils  geeignete  und  gewünschte  Zusammensetzung  feststellen 
können. 

Das  Kirschenmark  wird  aus  entsteinten  Kirschen  gewonnen, 
die  man  kocht  und  passiert.  Zu  Jams  werden  die  Kirschen  nur 
teilweise  passiert. 

Beliebte  Mischungen  zu  Marmelade  sind  folgende: 

1.  10  Kilo  passiertes  Kirschenmark  (schwarze  und  rote 
Süsskirschen  gemischt),  5 Kilo  Apfelmark,  12  Kilo  Zucker. 

2.  Von  10  Kilo  schwarzen,  gekochten  Süsskirschen  den 
Saft  abpressen  und  diesen  mit  2 Kilo  Johannisbeersaft  und  6 Kilo 
Zucker  aufkochen.  Ebenso  das  Fleisch  der  Kirschen  mit  5 Kilo 
Zucker  und  2 Kilo  Johannisbeer-  oder  Stachelbeermark  auf- 
kochen. Dann  beides  zusammen  zur  Probe  kochen. 
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3.  Weichselmarmelade.  10  Kilo  Weichselmark,  5 Kilo 
Apfelmark,  3 Kilo  Stachelbeer-  oder  Johannisbeermark,  16  Kilo 
Zucker. 


Fig  16 

Passiermaschine 

(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz)  D.  R.  G.  M. 

4.  Ki  r sch -Frucht-Marmelade  mit  ganzen  Kirschen. 
10  Kilo  schwarze  süsse  und  ebensoviel  rote  Sauerkirschen  werden 
entsteint  und  mit  14  Kilo  Zucker  und  3‘/2  Liter  Himbeer-Rohsaft 
gekocht.  Der  kochenden  Masse  setzt  man  dann  noch  3'/2  Liter 
Johannisbeer-Rohsaft  zu,  kocht  alles  unter  Abschäumen  zur  Probe 
und  füllt  es  noch  warm  in  Eimer  und  Töpfe. 

5.  Kirsch en-Jams.  Diese  Jams,  die  sich  durch  die  Art 
der  Kirschen  und  demzufolge  durch  den  Geschmack  unterscheiden 

assen  in  süsse  (aus  roten  Süsskirschen),  in  halbsüsse  (aus  3/4 
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Weichsel-  und  V4  Süsskirschen)  und  in  saure  (aus  nur  roten 
Sauerkirschen),  weichen  in  der  Herstellungsweise  nicht  von  ein- 
ander ab.  Von  dem  Mark  gelangt  die  Hälfte  passiert,  die  Hälfte 
unpassiert  zur  Verwendung.  Der  Zuckerzusatz  beträgt  80  bis 
90  Prozent  des  Gewichtes  des  Kirschenmarkes.  Zeigt  sich  beim 
Probesud,  dass  das  Jam  nicht  genügend  geliert,  so  wird  es  noch 
mit  einem  entsprechenden  Zusatz  von  Stachelbeermark  versetzt. 


JVUrabellen-Marmelade. 

Nur  die  echte  Metzer  Mirabelle  sollte  hierzu  Verwendung 
finden,  da  die.  geringen  Mehrkosten  dieser  Sorte  reichlich  durch 
die  in  jeder  Beziehung  bessere  Qualität  der  Marmelade  aufge- 
wogen werden. 

Die  entsteinten  Früchte  werden  mit  wenig  Wasser  weich- 
gekocht und  passiert.  Das  Mark  wird  mit  80  Prozent  Zucker 
zur  Probe  gekocht. 


iHirabellen-Jam. 

Die  Bereitung  ist  die  gleiche  wie  die  der  Marmelade,  nur 
dass  hierbei  passiertes  und  V4  unpassiertes  Mark  zur  Ver- 
wendung gelangt.  • 


Orangen-Marmelade. 

Dass  der  deutsche  Geschmack  bei  Gelees  und  Marmeladen 
mehr  den  mild  schmeckenderen  Produkten  zuneigt,  während  der 
Engländer  im  allgemeinen  mehr  scharf-würzige  Obsterzeugnisse 
liebt,  das  sieht  man  am  deutlichsten  an  der  Orangenmarmelade, 
die  in  England  (Orangen-Jam)  ausschliesslich  oder  doch  zum 
grössten  Teil  aus  bitteren  Früchten  hergestellt  wird,  während  es 
der  deutsche  Fabrikant,  um  das  Gros  seiner  Abnehmer  zufrieden 
zu  stellen,  gerade  umgekehrt  machen  muss,  ja  vielfach  sogar 
noch  Apfelmark  zusetzen  muss,  um  den  „strengen  reinen  Orangen- 
geschmack etwas  zu  verdecken“,  sagen  die  Einen,  oder  um  „den 
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Orangengeschmack  durch  die  Mischung  voll  aromatisch  zum 
Vorschein  gelangen  zu  lassen,“  sagen  die  Andern.  Wohlgemerkt, 
das  sind  nicht  nur  Fabrikanten-Meinungen,  sondern  sehr  oft  Vor- 
schriften von  Kunden. 

Aber  auch  um  nicht  eine  zähe,  sondern  eine  streichfähige 
Konsistenz  dieser  Marmelade  zu  erzielen,  wird  hier  Apfelmark 
zugesetzt. 

Die  Orangenmarmeladen  enthalten  ausser  Zucker,  dem  Saft 
und  dem  Fleisch  der  Orangen  auch  einen  kleinen  Prozentsatz 
(meist  3 Prozent)  der  Orangenschalen.  Die  Schale  wird  einfach 
von  den  Früchten  mit  scharfem  Messer  abgeschält  und  fein  ge- 
schnitzelt, am  besten  in  einer  Spezial-Maschine,  worauf  man  die 
Schalen  durch  langsames  Erhitzen  in  etwas  Wasser  weich  blanchiert. 
Die  Orangen  werden  geteilt,  wobei  man  darauf  achtet,  dass  die 
Kerne  nicht  mit  zerschnitten  werden.  Hierauf  werden  die  Früchte 
zerquetscht,  aufgekocht  und  passiert. 

Eine  gute  erprobte  Zusammensetzung  ist  folgende:  15  Kilo 
Orangenfleisch,  2 Kilo  Schalen,  4 Kilo  Apfelsaft,  2 Kilo  Apfel- 
mark und  28  Kilo  Zucker. 

Eine  andere  Mischung,  die  jedoch  durchaus  nicht  dem 
englischen  Geschmack  entspricht,  ist  2 Teile  Orangenfleisch,  4 
Teile  Apfelsaft  und  3%  Teile  Zucker. 

0 «,  1 UM 

Orangen=Jam. 

Hierzu  werden  ziemlich  viel  Orangenschalen,  nämlich  meist 
10  bis  15  Prozent,  und,  wie  erwähnt,  fast  ausschliesslich  bittere 
Orangen  verwendet. 

Die  Früchte  werden  gereinigt,  die  Schalen  in  vier  Teilen 
abgezogen,  blanchiert,  geschnitzelt  und  weich  gekocht.  Nach- 
dem nun  das  Fleisch  noch  von  den  Schalenfäden  befreit  ist, 
werden  die  Früchte,  wie  oben  im  vorhergehenden  Verfahren  be- 
schrieben, gekocht  und  passiert.  Kerne  und  Häute  bleiben  also 
natürlich  zurück.  Das  Verhältnis  des  Zuckers  zur  Frucht  ist  fol- 
gendes: 20  Kilo  Orangenmark  wird  mit  dem  doppelten  Gewichts- 
teil Zucker  zur  schwachen  Probe  gekocht,  dann  werden  7 — 8 
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Kilo  Schalenschnitzel  zugefügt  und  das  ganze  nochmals  zur 
Probe  gekocht.  Die  Probe  ist  hierbei  schwächer  zu  nehmen 
als  bei  sämtlichen  anderen  Marmeladen. 

Eine  andere  Art  der  Zusammensetzung  ist  folgende:  Die 
bitteren  Orangen  werden  geschält  und  entkernt.  Die  Schalen 
werden  geschnitzelt  und  mit  etwas  Wasser  aufgekocht,  worauf 
man  das  entkernte  Orangenfleisch  hinzufügt  und  das  Ganze  lang- 
sam weichkocht. 

Nun  erst  kommt  der  Zucker  hinzu  (auf  20  Kilo  Orangen- 
mark 30  Kilo  Zucker),  worauf  man  das  Jam  fertig  kocht.  Je 
kürzere  Zeit  der  Zucker  mitkocht,  desto  heller  wird  natürlich 
das  Produkt. 

ln  England  ist  es  vielfach  üblich,  den  Orangenmarmeladen 
und  -Jams  Agar  und  Syrup  zuzusetzen. 


Pfirsich=Marmelade  und  -Jam. 

Die  Herstellung  ist  die  gleiche  wie  die  der  Aprikosenmar- 
melade und  des  Aprikosenjams.  Wenn  die  Produkte  nicht  aus 
Vorratsmark  (Pulpe)  hergestellt  werden,  so  hat  man,  wenn  man 
weiche,  direkt  passierfähige  Früchte  erhält,  nicht  nötig,  diese 
vorzukochen,  sondern  kann  sie  direkt  passieren  und  kocht  nur 
die  Rückstände  mit  Wasser  etwas  auf,  um  dieselben  passieren 
zu  können.  Weissfleischige  Früchte,  und  von  diesen  wiederum 
die  rheinischen,  sind  zu  Marmelade  am  geeignetsten.  Auch  die 
Mischungsverhältnisse  mit  Apfelmark  sind  die  gleichen  wie  bei 
Aprikosenmarmelade. 


Quitten-JMarmelade. 

Hierzu  sind  sowohl  Birnen-  wie  Aepfel-Quitten  zu  ver- 
wenden. Werden  jedoch  beide  Arten  gemischt  verwendet,  so 
ist  es  stets  ratsam,  sie  getrennt  zu  blanchieren. 

Die  Früchte  werden  mit  Tüchern  abgerieben,  in  4 oder  6 
Teile  geschnitten  und  im  Kessel  mit  etwa  45  Prozent  Wasser 
weich  gekocht.  Den  Saft  lässt  man  ablaufen  und  kocht  das 
Mark  mit  einem  bis  1 V2  Teil  Zucker  auf  2 Teile  Mark  zur  Probe. 
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Da  die  nur  aus  Quittenmark  und  Zucker  hergestellte  Mar- 
melade einen  etwas  strengen,  nicht  überall  beliebten  Geschmack 
besitzt,  wird  das  Quittenmark  meist  bis  zur  Hälfte  mit  Apfelmark 
'versetzt. 

Zur  Erzielung  einer  guten  Marmelade  muss  hierbei  beson- 
deres Gewicht  auf  schnelles  Kochen  gelegt  werden.  • 


Quitten-Jam. 

2 Teile  Quittenmark  (grob  passiert),  1 Teil  Zucker. 


ReinekIauden=Marmelade. 

Die  Gewinnung  des  Markes  ist  die  gleiche  wie  bei  Mira- 
bellenmarmelade. Wenig  saftreichen  Früchten  setzt  man  beim 
Weichkochen,  also  vor  dem  Passieren,  etwa  10  Prozent  Wasser 
zu.  Man  sehe  auch  hier,  wie  bei  den  Mirabellen  darauf,  eine 
edle,  möglichst  kleine  Sorte,  am  besten  die  berühmte  Metzer 
Frucht  zu  erhalten. 

Die  Zusammensetzung  der  Marmelade  ist  7 bis  8 Teile 
Zucker  auf  10  Teile  Reineklauden-Mark,  letzteres  event.  mit 
Apfel-  oder  Stachelbeermark,  auch  mit  beiden  gemischt,  versetzt. 


Reineklauden-Jam. 

Die  Bereitung  ist  die  gleiche  wie  die  der  Marmelade,  nur 
mit  dem  Unterschied,  dass  das  Mark  recht  grob  passiert  wird 
(zuweilen  werden  die  Früchte  gar  nicht  passiert,  sondern  ge- 
schält, entsteint  und  zerkocht)  und  nur  mit  einem  Teil  Zucker  auf 
2 Teile  Mark  zur  Probe  gekocht  wird. 

Stachelbeer-Marmelade. 

Die  von  Blüten  und  Stielen  befreiten  reifen  Stachelbeeren 
werden  mit  etwa  5 Prozent  Wasser  recht  weich  verkocht  und 
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fein  passiert.  Weitere  Behandlung  wie  Johannisbeer-Marmelade. 
Das  Stachelbeermark  wird  vielfach  mit  einem  Drittel  Apfelmark 
vermischt. 

Dünnschalige  rote  Sorten  sind  für  die  Marmeladenfabrikation 
vorzuziehen,  während  zu  Saft,  Gelee  und  Ganzkonserve  nur 
grüne  Sorten  zur  Verwendung  gelangen. 


Stachelbeer=Jam. 

Die  Markgewinnung  ist  die  gleiche  wie  bei  der  Marmelade. 
Von  dem  gekochten  Obstbrei  wird  jedoch  nur  ein  Drittel  pas- 
siert, dagegen  zwei  Drittel  unpassiert,  ev.  ein  wenig  gehackt,  zu 
Jam  genommen.  Der  Zuckerzusatz  schwankt  zwischen  5 bis  9 
Teilen  Zucker  auf  10  Teile  Mark. 

In  England  wird  das  Jam  vielfach  rot  gefärbt,  oder  man 
mischt  7 Teile  Stachelbeermark  mit  3 Teilen  Johannisbeersaft, 
wodurch  nicht  nur  eine  schöne  Farbe,  sondern  auch  ein  hervor- 
ragend feiner  Geschmack  erzielt  wird. 


Tomaten-Marmelade. 

Wie  zu  Tomaten-Dunstfrucht  gelangen  auch  hierzu  nur 
schöne  rote,  reife  Exemplare  zur  Verwendung.  Die  Grösse  der 
Früchte  spielt  dabei  keine  Rolle.  Das  Schälen  der  Tomaten  ge- 
schieht ebenfalls  wie  bei  Dunstfrucht  angegeben,  nachdem  man 
die  Früchte  in  Weidenkörben  oder  Sieben  V2  Minute  in  kochen- 
des Wasser  gestellt  hat.  Nach  dem  Schälen  werden  die  Tomaten 
in  horizontaler  Richtung  durchgeschnitten  und  mit  Hülfe  von 
Federkielen  von  den  Kernchen  sauber  befreit. 

Das  Mark  wird  mit  5 Prozent  Wasser  erhitzt  und  dann  mit 
Zucker  (3  Teile  Zucker  auf  4 Teile  Mark)  zur  Probe  gekocht. 

Zitronenmarmelade. 

Von  reifen  Früchten  wird  die  dünne  gelbe  Schale  fein  ab- 
geschält und  gehackt.  Ein  gutes  Verfahren,  die  gelbe  Schale  zu 
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gewinnen,  ist  auch,  dieselbe  auf  Stücken  Brot-Raffinade  abzu- 
reiben und  hiervon  abzukratzen.  Das  Abgeschabte  besteht  dann 
ungefähr  aus  gleichen  Teilen  Schale  und  Zucker.  Die  Zitronen 
werden  noch  vollends  geschält,  halbiert,  von  den  Kernen  befreit 
und  mit  etwas  Wasser  erhitzt,  worauf  man  sie  passiert. 

Auf  10  Kilo  Zitronenfleisch  rechnet  man  3 Kilo  Apfelmark 
(sehr  hell)  und  24  Kilo  Zucker.  Letzteren,  zu  welchem  man  ev. 
auch  die  zum  Abreiben  der  Schalen  benutzte  Brot-Raffinade 
nimmt,  kocht  man  zu  113  Grad  und  rührt  ihn  langsam  in  das 
mit  dem  Abgeriebenen  der,  oder  den  gehackten  Schalen  ver- 
setzte, etwas  erhitzte  Mark  ein.  Nachdem  man  Alles  noch  ein- 
mal aufgekocht  hat,  ist  die  Marmelade  fertig. 


Zwetschen-Marmelade. 

Die  deutsche  blaue  Hauspflaume,  die  so  vielfach  zu  Kuchen 
verwendet  wird,  bildet  den  besten  Grundstoff  zu  dieser  beliebten 
Marmelade. 

Weil  die  Zwetschen-  (eigentlich  Pflaumen-)  Marmelade  im 
Allgemeinen  mit  die  billigste  unter  den  Marmeladen  ist,  geniesst 
sie  freilich  auch  oft,  aber  meist  zu  Unrecht,  den  Ruf  eines  minder- 
wertigen Produktes,  ja  vielfach  ist  die  Ansicht  verbreitet,  aus 
diesen  Früchten  Hesse  sich  überhaupt  kein  feinschmeckendes 
Produkt  erzielen. 

Dahingegen  behaupte  ich,  dass  man  unter  Verwendung  guter 
Pflaumensorten  mit  Raffinadezucker,  der  nicht  nach  einem  be- 
stimmten Schema,  sondern  je  nach  der  jeweiligen  Süsse  des 
Fruchtmarks  zugesetzt  ist,  eine  ebenso  feine  Ware  erzeugen  kann, 
wie  mit  den  edelsten  Mirabellen  oder  Reineklauden.  Eine  fach- 
männisch zubereitete  Pflaumen-Marmelade  darf  sich  nur  durch 
die  Farbe  und  den  charakteristischen  Geschmack  der  Hauspflaume 
von  einer  reinen  Mirabellenmarmelade  unterscheiden.  Die  Kon- 
sistenz beider  Produkte  muss  die  gleiche  sein,  aber  hierin  wird 
am  meisten  gesündigt,  indem  oft  ein  zu  75  Prozent  mit  schlech- 
testem Syrup,  Farinzucker  oder  sogar  allem  möglichen  Schaum- 


123 


und  Abfallzucker  zäh  zusammengebrautes  Produkt,  das  stark  an 
Zuckerkouleur  erinnert,  stolz  unter  der  Flagge  „Zwetschenmarme- 
lade“  segelt. 

Die  Markgewinnung  ist  bei  den  Zwetschen  genau  dieselbe 
wie  bei  den  Mirabellen.  Der  Zuckerzusatz  schwankt  je  nach  der 
Süsse  der  Frucht  von  6 bis  9 Teilen  Zucker  auf  10  Teile 
Rohmark. 


Zwetschen=Jam. 

Das  Zuckerverhältnis  ist  das  gleiche  wie  bei  der  Zwetschen- 
Marmelade,  es  richtet  sich  nach  der  Süsse  des  Rohmarks.  Da- 
gegen wird  nur  zwei  Drittel  des  Zwetschenmarks  in  passiertem 
(und  zwar  in  grob  passiertem)  Zustand  verwendet,  während  ein 
Drittel  der  Früchte  nur  entsteint  und  weich  gekocht,  also  mit  den 
Schalen  zu  Jam  verkocht  wird. 


Zwetschen=i'lus. 

Nur  Früchte  der  gleichen  Pflaumensorte  wie  zu  Zwetschen- 
Marmelade,  möglichst  reif  und  süss,  werden  hierzu  verwendet. 
Die  Zwetschen  werden  nur  entsteint,  also  nicht  passiert  und  teils 
mit,  teils  ohne  jeglichen  Zuckerzusatz  eingekocht.  Ein  wohl- 
schmeckendes Mus  bereitet  man,  wenn  man  auf  den  Zentner 
ausgesteinte  Zwetschen  15  Kilo  Zucker  rechnet  und  als  Gewürz 
100  gr  Zimmt  mit  15  gr  Nelken. 


Gemischte  Jams. 

Diese  gemischten  Jams  erfreuen  sich  besonders  in  ihrer 
Heimat,  in  England,  grosser  Beliebtheit.  Man  versteht  es  dort 
aber  auch  in  hervorragender  Weise,  die  Zusammensetzungen  fein 
im  Geschmack  abzustimmen  und  lässt  sich,  in  den  grösseren 
Fabriken  wenigstens,  bei  den  Mischungen  nur  von  diesem  Ge- 
sichtspunkt leiten.  Am  beliebtesten  sind  die  Erdbeeren-  und 
Stachelbeeren-Jams,  ferner  Himbeer-  und  Stachelbeer-,  Himbeer- 
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und  Johannisbeer-,  Apfel-  und  Stachelbeer-,  Apfel-  und  Himbeer- 
und  Apfel-  und  Brombeeren-Jams. 

Bei  diesen  Mischungen  werden  die  Obstsorten  etwa  zu 
gleichen  Teile  verwendet,  die  eine  Sorte,  gewöhnlich  die  Beeren, 
wird  nur  zerquetscht,  während  die  andere  Sorte  mittelgrob 
passiert  wird. 

Himbeer-  und  Johannisbeer-Jam  setzt  sich  aus  unpassier- 
ten  Johannisbeeren  und  zerquetschten  Himbeeren  mit  3 Teilen 
Zucker  (ungefähr)  auf  4 Teile  Obstbrei  zusammen. 


Gemüse-Konserven. 


Allgemeines  über  Gemüsekonserven. 

Gerade  wie  bei  den  Obstkonserven  hängt  das  gute  Gelingen 
der  Gemüsekonserven  neben  einer  zweckmässig  den  zu  verar- 
beitenden Quanten  angepassten  Einrichtung  von  der  Verwendung 
besten  Gemüsematerials,  bei  Beobachtung  strengster  Reinlich- 
keit ab. 

Sämtliche  Gemüsearten  werden  vor  dem  Einfüllen  in  die 
Dosen  entsprechend  vorbereitet,  gewaschen,  geputzt,  zugeschnitten 
und  sortiert,  ferner  blanchiert  und  ausgekühlt.  Allgemeine  Regeln 
lassen  sich  hier  nur  in  Bezug  darauf  aufstellen,  dass  der  ganze 
Werdegang  der  Fabrikation  von  dem  rohen  Gemüse  bis  zur 
sterilisierten  Konserve  eine  Vorwärtsbewegung  ist,  und  deshalb 
muss  die  ganze  Organisation  und  die  ganze  Anlage  der  Fabrik, 
um  eine  rationelle  Fabrikation  zu  ermöglichen,  auf  diesen  Werde- 
gang zugeschnitten  sein.  Dass  ein  einwandfreies  Fabrikat  auch 
nur  in  hellen,  gut  ventilierten,  mit  Einrichtung  zum  Absaugen 
des  Schwadens  versehenen  Räumen  erzeugt  werden  kann,  liegt 
auf  der  Hand. 

Da  durch  die  Behandlung  beim  Konservieren  den  Gemüsen 
auch  teilweise  Farbstoff  entzogen,  oder  die  Farbe  derselben 
ungünstig  beeinflusst,  verändert  wird,  so  spielt  das  „Schönen  der 
Gemüse“  ebenfalls  eine  wichtige  Rolle  bei  der  Konservenfabri- 
kation. Es  wird  von  jedem  Nahrungsmittel  verlangt,  dass  es 
einladend,  appetitlich  aussieht,  und  wohl  in  allen  Fällen  werden 
nur  solche  Dinge  mit  Behagen  gegessen,  die  der  Prüfung  durch 
den  Gesichts-  und  Geruchssinn  genügt  haben.  Es  ist  also  nur 
selbstverständlich,  dass  diejenigen  konservierten  grünen  Gemüse, 
deren  Farbe  der  von  frisch  gekochten  gleich-  oder  möglichst 
nahekommt,  einen  bedeutenden  Vorzug  vor  den  in  allen  Tönun- 
gen von  Grau  und  Braun  auftretenden  geniessen. 

Man  kann  aber  auch  mit  dem  Verschönen  zu  weit  gehen, 
von  der  oft  gehörten  Meinung  verleitet,  dass  die  Farbe  der  Kon- 
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serven  nach  dem  Sterilisieren  allmählich  „nachlasse“.  Bei  ge- 
kupferten  Gemüsen  konnte  Verfasser  nie  ein  Verblassen  der  Farbe 
konstatieren,  wohl  aber  bei  den  mit  Chlorophyll  gefärbten,  oft 
schon  beim  Sterilisieren. 

Das  zu  starke,  grelle  Färben  der  Konserven  (bes.  der  Bohnen 
und  Erbsen)  seitens  mancher  Fabrikanten  trägt  sicher  mit  die 
Schuld  an  den  Belästigungen,  welchen  die  Konserven-Industrie 
seitens  der  Behörden  ausgesetzt  ist. 

Das  bis  jetzt  als  bestes  bekannte  Mittel  zum  Grünfärben 
der  Gemüse  ist  das  sogen.  Kupfern  derselben.  Aber  das  Grü- 
nen der  Gemüse,  wie  Erbsen,  Bohnen,  Spinat  und  Gurken  mit- 
telst Kupfersulfat  ist  in  Deutschland  laut  Reichsgesetz  vom  5. 
Juli  1887  verboten.  Wenn  auch  das  Gesetz  seitdem  zu  verschie- 
denen Malen  gewisse  Einschränkungen  erfahren  hat,  so  ist  doch 
die  auch  heute  in  der  ganzen  „Schönungsfrage  der  Konserven“ 
bestehende  Rechtsunsicherheit  in  Deutschland  so  gross,  dass  auch 
von  einer  minimalen  Kupferung  abgeraten  werden  muss. 

Der  betr.  § bezeichnet  als  gesundheitsschädliche  Farben 
diejenigen  Farbstoffe  und  Farbzubereitungen,  welche  Antimon, 
Arsen,  Baryum,  Kadmium,  Blei,  Chrom,  Kupfer,  Quecksilber,  Uran, 
Zink,  Zinn,  Gummigutti,  Korallin,  Pikrinsäure  enthalten. 

Das  Verfahren  des  Grünens  mit  Kupfer,  wie  ich  es  bei  den 
einzelnen  Gemüsen  angegeben  habe,  ist  das,  wie  es  in  Frank- 
reich und  Oesterreich  geübt  wird.  In  Oesterreich  ist  es  gesetz- 
lich festgelegt,  dass  Konserven  nicht  mehr  als  50  mg  (tausend- 
stel Gramm)  Kupfergehalt  pro  Kilo  enthalten  dürfen. 

Ein  minimaler  Kupfergehalt,  der  in  fast  allen  Fällen  zum 
schönen  Grünfärben  ausreicht,  wird  dadurch  erreicht,  dass  man 
je  100  Litern  kochenden  Wassers  40  gr  Kupfervitriol  zusetzt  und 
damit  ein  Gemüsequantum  von  35  Kilo  in  Kupfereinsätzen  und 
im  kupfernen  Kessel  blanchiert. 

Der  Einrichtung  und  dem  Personal  entsprechend,  wird  je- 
doch meist  nur  in  Partien,  die  etwa  der  Hälfte  obigen  Quan- 
tums entsprechen,  blanchiert. 

Ein  Umrühren  während  des  Blanchierens  und  Färbens  mit- 
telst Holzspatel  auch  ein  ev.  Abschäumen  des  Blanchierwassers 
ist  unbedingt  nötig. 
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Mit  dem  Kupfern  der  Gemüse  geht  es  eben  genau  wie  mit 
dem  Schwefeln  der  Früchte.  Es  ist  nicht  schädlich,  wenn  es 
sachgemäss  vorgenommen  wird,  und  wenn  man  von  dem  Stand- 
punkt ausgeht,  nur  immer  den  geringsten  Kupferzusatz,  der  eben 
gerade  zur  schwachen  Färbung  ausreicht,  anzuwenden.  Dieser 
Zusatz  liegt,  wenigstens  was  Bohnen-  und  Erbsenkonserven 
anbetrifft,  meist  noch  unter  dem  Kupfergehalt  von  50  mgr 
pro  Kilo. 

Es  kann  überhaupt  dem  Fabrikanten,  der  auf  der  Höhe 
bleiben  und  mit  den  vielen  einschlägigen  Gesetzen  und  Vor- 
schriften nicht  in  Kollision  geraten  will,  nicht  dringend  genug 
angeraten  werden,  sich  ein  Untersuchungslaboratorium  einzurich- 
ten, oder  von  Zeit  zu  Zeit  Stichproben  seiner  Fabrikate,  besonders 
der  aufgefärbten,  in  den  speziell  für  die  Konservenindustrie  be- 
stehenden Laboratorien  untersuchen  zu  lassen. 

Ein  anderes  Verfahren  des  Grünens  von  Gemüse  ist  die 
Färbung  mit  Chlorophyll.  Hierbei  dürfen  die  Gemüse  nicht  mit 
Kupfer  oder  Messing  in  Berührung  kommen,  sondern  werden 
am  besten  in  emaillierten  Schüsseln  oder  Wannen  vorbereitet  und 
in  gut  verzinnten  Kesseln  gekocht.  Pro  Liter  Wasser  wird  15  gr 
Chlorophyll  zugesetzt  und  bedeutend  langsamer  blanchiert,  damit 
die  Farbe  in  die  Zellen  und  Poren  einziehen  kann. 

Besonders  bei  Spinat  ist  dieses  Verfahren  recht  unzuver- 
lässig, da  sich  die  Färbung  beim  Sterilisieren  oft  wieder  verliert. 
Doch  werden  neuerdings,  gerade  zur  Spinatfärbung,  giftfreie 
Farben  hergestellt,  welche  nicht  nur  schön  und  lebhaft  färben, 
sondern  auch  an  Beständigkeit  nichts  zu  wünschen  übrig  lassen. 

Alles,  was  bei  den  einzelnen  Abhandlungen  über  das  Blan- 
chieren der  Gemüse  gesagt  ist,  ist  genau  zu  befolgen,  denn  häu- 
fig wird  zu  kurz  vorgekocht,  wobei  dem  Gemüse  nicht  genügend 
Wasser  entzogen  wird.  Auch  darf  man  niemals  meinen,  durch 
entsprechend  längeres  Sterilisieren  das  zu  kurze  Vorkochen  aus- 
gleichen  zu  können.  Tadellose  Konserven  können  nur  hergestellt 
werden,  wenn  von  Anfang  bis  zu  Ende  alles  sorgfältig  gehand- 
habt  wird.  Es  werden  bei  der  Konservenfabrikation  bedeutend 
weniger  Fehler  während  der  Sterilisation  als  während  der  vor- 
bereitenden Arbeiten  gemacht. 


9 


130 


Gerade  wie  das  Blanchieren  und  das  Schwefeln  der  Früchte 
so  ist  auch  das  Blanchieren  und  event.  Kupfern  der  Ge- 
müse mit  dem  nachfolgenden  Wässern  eine  Arbeit,  die  stets  nur 
von  äusserst  gewissenhaften  Praktikern  vorgenommen  werden 
darf.  Direkt  leichtsinnig  handelt  jeder  Fabrikant,  wenn  er  mit 
diesem  schwierigen  Posten  Personen  betraut,  die  es  mit  ihrer 
Aufgabe  nicht  bis  ins  äusserste  genau  nehmen 

Ohne  besondere  Vorrichtung  würde  das  Wässern  der  Gemüse 
nach  dem  Blanchieren  zu  zeitraubend  sein,  und  bei  Arbeitshäufung 
zu  folgenschweren  Stockungen  Veranlassung  geben.  Deshalb  be- 
nutzt man  am  besten  die  weiter  unten  beschriebenen  Kühltische. 

Ausser  der  Wasserleitung,  die  sich  in  dem  Kochraum  und 
an  den  Kühltischen  befinden  muss,  ist  die  Anbringung  grosser 
Wasserreservoirs  über  letzteren  sehr  zu  empfehlen,  denn  das 
reichliche  Wässern  der  abgekühlten  Gemüse  spielt  eine  Haupt- 
rolle in  der  Fabrikation. 

Das  Wässern  der  blanchierten  Gemüse  geschieht  zum  Zwecke 
der  gründlichen  Abkühlung  derselben,  aber  auch  zur  nochmaligen 
Reinigung,  besonders  von  kleinsten  Schalenteilchen  usw.,  die 
beim  Putzen  und  Herrichten  zwischen  das  Gemüse  gekommen 
sind.  Im  Grossbetrieb  bedient  man  sich  schmaler,  langer,  mit 
Zinkblech  ausgeschlagener  Kühlkasten  oder  Kühltische  zum 
Wässern,  welche  so  aufgestellt  werden,  dass  man  sie  von  beiden 
Längsseiten  bequem  mit  Gemüse  beschicken  kann.  Das  Gemüse 
stellt  man  in  flachen,  rechteckigen  Blechkasten  mit  gelochten 
Böden  (die  Lochung  entspricht  etwa  dem  2 mm-Sieb  der  Passier- 
maschine) und  starken  Füssen  so  nebeneinander  in  den  Kühl- 
tisch, dass  die  Kasten  von  allen  Seiten  mit  Wasser  umspült 
werden.  Die  Bewässerung  der  Kühltische  geschieht  von 
der  einen,  an  der  Wand  befindlichen  Schmalseite  aus,  während 
sich  Ueberlauf  und  Ablauf  an  der  gegenüberliegenden  Seite  be- 
finden. Die  Entwässerung  ist  genau  wie  die  einer  Badeanlage, 
überhaupt  ist  die  sehr  empfehlenswerte  Einrichtung  dieser  Kühl- 
tische leicht  ohne  grosse  Kosten  herzustellen.  Das  Auffüllwasser, 
welches  zu  den  in  den  Dosen  gefüllten  Gemüsen  gegossen  wird, 
ist  mehr  oder  weniger  mit  Salz,  auch  sonstigen  Ingredienzien 
versetzt  und  stets  abgekocht  zu  verwenden. 
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Beim  Sterilisieren  im  Autoklaven  (Fig.  17)  wird  dieser  zu 
V4  bis  Vs  niit  Wasser  gefüllt,  dann  wird  der  Käfig  mit  den  Dosen 
eingesetzt  und  der  Deckel  fest  aufgeschraubt.  Der  Dampf  wird 
nun  angelassen,  das  Ventil  wird  aber  erst  geschlossen,  wenn  die 
kalte  Luft  aus  dem  Autoklaven  gänzlich  entwichen  ist,  was  man 
an  dem  Ausströmen  von  Wasserdampf  erkennen  kann.  Es  ist 
äusserst  wichtig,  dass  die  Erhitzung  der  Dosen  (genau  wie  beim 
Feuerkochen)  langsam  vor  sich  geht,  denn  nur  so  kann  die 
Temperatur  des  Doseninhalts  mit  der  Temperatur  im  Autoklaven 
annähernd  übereinstimmen. 


Fig.  17 
Autoklav. 

(P.  Dinckels  & Sohn,  Mainz). 


D.  R.  G.  M. 


Ein  grosser  Fehler  würde  es  sein,  an  dem  Dosenmaterial 
zu  sparen  und  etwa  zu  dünne,  oder  nicht  gerillte  Dosen  zu  ver- 
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wenden,  denn  die  mit  Gemüsen  gefüllten  Dosen  haben  im 
Autoklaven  durchweg  starken  Dampfdruck  auszuhalten. 

Wenn  das  Sterilisieren  die  vorgeschriebene  Zeit  bei  der 
gewünschten  Temperatur  (also  bei  gleichm.ässigem  Dampfdruck)  ge- 
währt hat,  wird  der  Dampf  abgestellt,  die  Käfige  herausgehoben 
und  die  Dosen  an  einen  kühler  Ort  gestellt,  wo  sie  nicht  zu  dicht 
nebeneinander  stehen  dürfen.  Ein  Abkühlen  der  Dosen  mit  Wasser 
ist,  besonders  bei  kleineren  Dosen,  nicht  notwendig. 

Das  sofortige  Prüfen  der  Falzverschlüsse  nach  der  Sterili- 
sation, besonders  bei  grösseren  Dosen,  ist  sehr  wichtig;  man 
kann  nämlich  jetzt  noch  Undichtigkeiten  leicht  an  etwa  hervor- 
quellenden Tropfen  der  Auffüllflüssigkeit  oder  am  Entweichen 
von  Dampf  erkennen  und  sich  durch  Zulöten  dieser  Stellen  und 
kurzes  Nachsterilisieren  de"  Dosen  vor  grösserem  Schaden  be- 
wahren. Im  Wasserbad  müssen  die  Dosen  etwa  3—4  mal  so 
lange  als  wie  im  Autoklaven  gedunstet  werden. 


Artischoken,  ganze. 

Man  sehe  darauf,  mittelgrosse  Artischoken  mit  recht  fleischi- 
gen Böden  und  bläulich-grünen  Schuppen  zu  erhalten.  Die 
Artischoken  werden  gereinigt  und  tüchtig  weich  gekocht,  nach- 
dem man,  besonders  an  den  grösseren  Exemplaren,  die  Blätter 
ein  wenig  abgestutzt  hat.  Das  Blanchierwasser  enthält  ausser 
Salz  auch  etwas  Zitronensäure  (pro  Liter  Wasser  15  gr  Salz  und 
3 gr  Zitronensäure).  Die  Flüssigkeit  zum  Auffüllen  der  Artischoken 
besteht  aus  leichtem  Salzwasser;  Sterilisation  der  '/2"K'10"Dosen 
25,  der  1-Kilo-Dosen  30  Minuten  bei  108  Grad.  Die  Artischoken 
dürfen  während  der  ganzen  Behandlung  nicht  mit  Kupfer  oder 
Eisen  in  Berührung  kommen  und  werden  deshalb  in  verzinntem 
Geschirr  behandelt. 


Artischoken-Böden. 

Die  Böden  kommen,  damit  sie  recht  zart  werden,  geschält 
zur  Verwendung.  Zuerst  werden  von  den  Artischoken,  die  man 
gewaschen  hat,  die  Blätter  entfernt  und  die  harten  Stellen  in  den 


133 


Böden  ausgeschnitten,  wonach  man  sie  schält  und  in  Salzwasser 
legt.  Das  Blanchieren  und  Abkühlen  ist  das  gleiche,  wie  bei 
ganzen  Artischoken  und  wird  in  verzinnten  Drahtkörben  vorge- 
nommen. Beim  Abkühlen  werden  noch  etwa  sich  zeigende  Fäden 
und  Blattrippen  sauber  entfernt,  worauf  man  die  Böden  mit 
leichtem  Salzwasser,  einfüllt  und  langsam  sterilisiert.  (Bei  105 
Grad  die  '/2"Kilo-Dose  45,  die  1-Kilo-Dose  55  Minuten). 


Blumenkohl. 

Die  rein  gewaschenen,  recht  festen  und  weissen  Kohlköpfe 
werden  von  dem  grünen  Einwuchs  befreit,  auch  werden  etwaige 
schadhafte  Stellen  beim  Zerteilen  der  Köpfe  in  Röschen  (Sträuss- 
chen)  sauber  herausgeschnitten.  Die  Strünke,  welche  3 bis  5 cm 
lang  stehen  bleiben,  werden  geschält,  da  sich  die  Stücke  dann 
gleichmässiger  blanchieren. 

Vor  dem  Blanchieren  werden  die  Röschen  nochmals  ge- 
waschen, worauf  man  sie  gut  abtropfen  lässt. 

Zum  Zweck  des  Blanchierens  legt  man  sie  in  heisses  Wasser, 
dem  man  pro  Liter  10  gr  Salz  und  0,2  gr  Zitronensäure  zugesetzt 
hat.  Das  Blanchieren,  welches  in  verzinnten  Einsätzen  und  im 
verzinnten  Blanchierkessel  vorgenommen  wird,  dauert  höchstens 
5 Minuten,  wobei  das  Wasser  aber  nicht  kochen,  sondern  nur 
bis  dicht  ans  Kochen  kommen  darf, 

Abkühlen  und  Einfüllen  muss  recht  schnell,  aber  auch  recht 
vorsichtig  gehandhabt  werden,  damit  ein  Zerdrücken  des  empfind- 
lichen Gemüses  vermieden  wird. 

Das  Auffüllwasser  enthält  kein  Salz,  sondern  pro  Liter 
0,3  gr  Zitronensäure.  Häufig  wird  dem  Auffüllwasser  auch  je 
10  gr  Salz  und  10  gr  Zucker  zugesetzt,  was  jedoch  weniger  zu 
empfehlen  ist,  da  es  die  weisse  Farbe  des  Blumenkohls  etwas 
beeinträchtigt. 

Sterilisiert  wird  bei  108  Grad,  1 -Kilo-Dosen  18, 

Dosen  15  Minuten. 
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Bohnen,  grüne. 

Sehr  junge  und  zarte  Bohnen  werden  oben  und  unten  ab- 
geschnitten und  in  Salzwasser  (20  gr  Salz  pro  1 Liter  Wasser) 
blanchiert.  Sollen  die  Bohnen  schön  grün  werden,  so  muss 
man  sie  in  Kupfergeschirr  kochen  und  mit  Kupfervitriollösung 
(auf  10  Liter  Blanchierwasser  3 gr  Kupfervitriol)  behandeln.  Zu 
je  50  Liter  kochendem  Wasser  kommen  18  Kilo  Bohnen.  Tüch- 
tiges Abwässern  beim  Abkühlen  entfernt  die  überschüssige 
Metalllösung  am  besten.  Auch  ist  es  gut,  wenn  man  die  Bohnen 
tüchtig  abtropfen  lässt.  Man  halte  aber  beim  Einfüllen  genau  die 
Reihenfolge  der  gekühlten  Partien  ein,  damit  manche  Partien 
nicht  länger  als  dienlich  ist,  offen  stehen  bleiben.  Zu  dem  Auf- 
füllwasser wird  auch  ein  Absud  von  Bohnenkraut  benötigt,  im 
Uebrigen  ist  die  Zusammensetzung  der  Auffüllflüssigkeit  pro 
Liter  Wasser  20  gr  Salz.  Das  Sterilisieren  der  Dosen  erfolgt  bei 
112  Grad  und  dauert  bei  2-Kilo-Dosen  20,  bei  1-Kilo-Dosen  15 
und  bei  kleineren  Dosen  12  Minuten. 

Da  in  Deutschland  keine  genauen  Bestimmungen  über  den 
zulässigen  Kupfergehalt  der  Gemüse  bestehen,  so  ist  hier  die 
Behandlung  mit  Chlorophyll  vorzuziehen. 


Schnitt“  und  Brechbohnen. 

Ebenfalls  nur  zarte  Bohnen  gelangen  hierzu  zur  Verwen- 
dung. Man  schneidet  dieselben  nach  dem  Beputzen  mit  der 
Maschine  und  blanchiert  sie  durch  tüchtiges  Kochen  in  Salz- 
wasser (wie  oben).  Die  weitere  Behandlung,  auch  der  in  Stücke 
geschnittenen  Brechbohnen,  ist  der  der  ganzen  Bohnen  gleich, 
nur  ist  hierbei,  da  die  Behandlung  mehr  Zeit  erfordert,  grosses 
Gewicht  auf  Zeiteinteilung  und  rationelles  Hand-  in  Hand-Arbeiten 
zu  legen. 

Zu  Brechbohnen  kann  man  Buschbohnen  verwenden,  während 
zu  Schnittbohnen  die  an  Stangen  gezogenen  vorzuziehen  sind. 
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Wachsbohnen. 

Die  Bohnen  werden  von  Stiel  und  Fäden  befreit  und  sor- 
tiert. Gewöhnlich  lässt  man  die  kleinen  Bohnen  ganz  und 
schneidet  die  grösseren  in  rautenförmige  Stücke.  Blanchieren, 
Einfüllen  und  Sterilisieren  wie  bei  grünen  Bohnen  angegeben. 
Ein  Nachfärben  ist  hier  natürlich  nicht  nötig. 


Prinzessbohnen. 

Diese  kleinsten  Bohnen  gelangen,  nachdem  man  sie  in  2 
Grössen  sortiert  hat,  zur  Konservierung.  Auch  hier  ist  vielfach 
eine  künstliche  Färbung  gebräuchlich.  Die  ganze  übrige  Behand- 
lung ist  wie  die  der  grünen  Bohnen,  nur  enthält  das  Blanchier- 
wasser das  doppelte  Quantum  Salz. 


Kernbohnen. 

Nur  wenn  die  Bohnen  noch  ganz  jung  und  die  Kerne 
noch  zart  sind,  sollen  sie  konserviert  werden.  Das  Sortieren 
muss  möglichst  schnell  mit  einer  Spezialmaschine  vorgenommen 
werden,  wenigstens  bei  grösseren  Quanten,  da  das  Absieben  mit 
Handbetrieb  sehr  zeitraubend  ist. 

Die  Bohnen  werden  ebenfalls  wie  Prinzessbohnen  im 
Kupferkessel  blanchiert.  Das  Blanchieren  geht  langsam  vor  sich, 
da  diese  Bohnen  nicht,  in  kochendes,  sondern  nur  in  lauwarmes 
Wasser  eingelegt  werden.  Das  Blanchierwasser  enthält  das 
doppelte  Quantum  Salz  wie  bei  grünen  Bohnen,  das  Auffüll- 
wasser ist  dagegen  nur  schwach  salzhaltig. 

Sterilisierdauer  1 -Kilo-Dosen  und  grössere  25  bis  28  Minuten, 
‘/o-Kilo-Dosen  20  Minuten  bei  110  Grad. 


Puffbohnen  (dicke  Bohnen). 

Die  Kerne  dürfen  noch  keine  harte  Haut  haben,  man  muss 
dieselben  also  frühzeitig  zum  Einmachen  verwenden.  Nachdem 
man  sie  ausgeschotet,  werden  die  Bohnenkerne  in  Salzwasser 
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blanchiert,  bis  sich  die  Haut  leicht  abschälen  lässt.  Dann  wer- 
den die  Bohnen  abgekühlt  und  in  Salzwasser  möglichst  schnell 
fertig  blanchiert,  um  sie  darauf  nochmals  abzukühlen.  Zu  dem 
Auffüllwasser  (wie  zu  Kernbohnen)  wird  ein  Absud  von  etwas 
Lorbeer  und  Bohnenkraut  gegossen.  Sterilisieren  wie  grüne 
Bohnen. 

Auch  werden  diese  Bohnen  vielfach  in  Gläser  (meist  grüne, 
sehr  starke)  mit  Schrauben-  oder  Nägeli-Verschluss  gefüllt  und 
je  nach  Grösse  und  Dicke  der  Glasgefässe  2/4  bis  Stunde  im 
Wasserbad  gedunstet. 


Erbsen. 

Die  durch  Hand-  oder  Maschinenbetrieb  enthülsten  Erbsen 
werden  durch  die  Sieb-  Sortiermaschine  in  4 bis  5 Sorten 
eingeteilt.  Die  kleinsten  Sorten  sind  natürlich  die  zärteren  und 
vertragen  nur  ein  Vorkochen  von  ca.  4 Minuten,  während  man 
die  dicken  Sorten  etwa  doppelt  so  lange  blanchiert. 

Das  Grünfärben  der  Erbsen  mit  Kupfervitriol,  welches  in 
Deutschland  laut  Gesetz  v.  5.  Juli  1887  verboten  ist,  geschieht 
beim  Vorkochen  und  zwar  rechnet  man  auf  je  10  Liter  Blanchier- 
wasser 3 gr  Kupfervitriol  und  V2  gi"  Zitronensäure.  Letztere 
Chemikalien  werden  dem  kochenden  Wasser  zugesetzt  und  dann 
werden  die  Erbsen  in  kupfernen  Behältern,  am  besten  in  Durch- 
schlägen mit  Griffen,  unter  stetem  Umrühren  blanchiert. 

Gerade  bei  künstlich  gefärbten  Erbsen  ist  dann  ein  reich- 
liches Wässern  sehr  geboten.  Nach  dem  Wässern  dürfen  die 
Erbsen  natürlich  nicht  mehr  mit  Kupfer  in  Verbindung  kommen. 
Vielfach,  wie  schon  oben  erwähnt,  ist  dieses  Färben  (Verschönen 
der  Erbsen)  nicht  erlaubt.  Es  unterbleibt  auch’  oft  in  Ländern 
wo  es  gesetzlich  gestattet  ist,  weii  das  konsumierende  Publikum 
weniger  Wert  auf  die  Farbe  legt. 

Nach  einem  anderen  Verfahren  werden  die  Erbsen  in  leich- 
tem Salzwasser  (15  gr  Salz  auf  1 Liter  Wasser)  blanchiert,  dann 
ebenfalls  durch  Wässern  gekühlt  und  in  die  Dosen  gefüllt. 
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Statt  dem  einfachen  mit  Salz  und  Zucker  versetzten  Auf- 
gusswasser wird  auch  häufig  ein  Gemüseaufguss,  ein  Absud  aus 
Kopfsalat,  Petersilie  und  Sellerie  ailf  die  Erbsen  gegossen,  wobei 
das  Wasser  pro  Liter  20  gr  Salz  enthält. 

Der  empfehlenswerteste  und  gebräuchlichste  Aufguss  für 
Erbsen  ist  aber  immer  der  mit  20  gr  Salz  und  20  gr  Zucker 
(Raffinade)  auf  ein  Liter  Wasser. 

Das  Sterilisieren  der  Erbsen  geschieht  bei  112  Grad  und 
dauert  bei  1 Kilo-Dosen  25  Minuten  und  bei  2 Kilo-Dosen  30 
Minuten,  ^j^-und  '/2"f^i*0“Dosen  werden  bei  108  bez.  110  Grad 
25  Minuten  gedunstet.  Ungegrünte  (naturell)  oder  mit  Chloro- 
phyll gegrünte  Erbsen  werden  bei  112  Grad  sterilisiert,  auch 
wenn  es  sich  um  kleine  Dosen  handelt. 

Gerade  bei  Erbsen,  welche  die  empfindlichste  aller  Ge- 
müsearten sind,  muss  die  Arbeit  des  Einfüllens  und  Verschliessens 
der  Dosen  flott  von  statten  gehen.  Auch  beim  Blanchieren  muss 
schon  darauf  geachtet  werden,  dass  es  stets  in  solchen  Mengen 
geschieht,  welche  der  Anzahl  und  der  Grösse  der  Kühl-Vor- 
richtung  entsprechen. 


Karotten  (gelbe  Rüben). 

Zu  dieser  Konserve  werden  am  besten  nur  kleinere  Arten 
(von  frischer  Beschaffenheit)  mit  tiefen  geringelten  Einkerbungen  ver- 
wendet. Nach  Dicke  und  Länge  werden  die  Karotten  in  3 — 4 
Sorten  eingeteilt  und  geschält  sowie  geputzt,  nachdem  man  sie 
einmal  in  Salzwasser  aufgekocht  hat.  Das  Blanchieren  darf  nur 
in  verzinntem  Kessel  vorgenommen  werden,  da  sonst  Geschmack 
und  Farbe  der  Rüben  leidet.  Ob  die  Blanchierung  genügend 
ist,  erkennt  man,  wenn  man  einige  Rüben  der  Länge  nach  durch- 
schneidet und  das  Innere  auf  den  Grad  der  Weiche  am  besten 
durch  Zerkauen  prüft.  Das  Auffüllwasser  hat  die  gleiche  Zu- 
sammensetzung wie  bei  Erbsen.  Sterilisiert  wird  bei  112°  und 
zwar  die  2-Kilo-Dose  30,  1 -Kilo-Dose  25  und  kleinere  Dosen 
20  Minuten. 
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Karotten  werden  vielfach  mit  Erbsen  zusammenkonserviert, 
wobei  mit  den  Lagen  immer  abgewechselt  wird.  Gewöhnlich 
wird  zu  dieser  Mischung  die  kleinste  Sorte  Karotten  und  grosse 
oder  mittelgrosse  Erbsen  verwendet.  Auffüllwasser  und  Sterili- 
sierung wie  bei  Erbsen  angegeben. 


Kohlrabi  (Kohlraben). 

Nur  die  kleineren,  zartfleischigen  und  schnittigen  Knollen 
von  Frühsorten  sind  zu  verwenden.  Sie  werden  geschält,  in 
Scheiben  geschnitten,  ev.  in  der  Gemüsepresse  fassoniert  und 
blanchiert  und  weiter  behandelt  wie  Karotten.  Es  ist  also  auch 
hier  sorgfältig  darauf  zu  achten,  dass  dieses  Gemüse  nicht  mit 
Kupfer  oder  Eisen  in  Berührung  kommt. 


Spargel. 

Möglichst  frisch  gestochene,  also  ungewässerte  Spargel 
werden  nach  Aussehen,  Dicke  und  Farbe  sortiert.  Die  Annahme, 
dass  dicker  Spargel  wohlschmeckender  sei  als  dünner  ist  irrig. 
Beim  Blanchieren  ist  zu  beachten,  dass  die  dicken  Stangen  ge- 
wöhnlich härter  sind  als  die  dünneren.  Bei  der  Spargelsortierung 
werden  die  Stangen  meist  in  drei  Sorten  der  Dicke  nach  einge- 
teilt, dann  werden  aber  auch  noch  Spargelköpfe  und  Bruch-  oder 
Suppenspargel,  zu  letzteren  alle  verkrüppelten  und  weniger 
schönen  Spargel  konserviert.  Die  Spargel  werden  geschält  und 
in  frisches  Wasser  geworfen,  um  dann  in  Wasser  ohne  Zusatz 
blanchiert  zu  werden.*  Zu  diesem  Vorkochen  benutzt  man,  be- 
sonders zu  Stangenspargel,  Körbe  aus  gelochtem  Weissblech 
geformt  in  der  Höhe  der  Spargel.  Letztere  werden  aufrecht- 
stehend, die  Köpfe  nach  oben,  in  die  Körbe  gepackt  und  auf 
diese  Weise  blanchiert.  Erst  wenn  die  Spargel  durch  reichliches 
Wässern  vollständig  abgekühlt  sind,  werden  sie  in  die  Dosen 
ordnungsgemäss  eingefüllt. 
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Das  Auffüllwasser  muss  frühzeitig  mit  Salz  (auf  jedes  Liter 
Wasser  25  gr  Salz)  gekocht  werden,  damit  es,  wenn  die  Spargel 
eingefüllt  sind,  genügend  abgekühlt  ist.  Die  V2"Kilo-Dose  wird 
15,  die  1-Kilo-Dose  20  Minuten  bei  115  Grad  sterilisiert.  Spar- 
gelköpfe in  Vj:"  und  V2"Kilo-Dosen  benötigen  .nur  eine  15  Mi- 
nuten dauernde  Sterilisation  bei  112  Grad. 

Bruchspargel  müssen,  da  viele  härtere  Endstücke  dabei  sind, 
besonders  sorgfältig  vorgekocht  werden. 


Leipziger  Allerlei. 

Eine  recht  beliebte  Mischung  wird  dieses  Allerlei  herge- 
stellt aus  frischem  Gemüse  und  bereits  konserviertem. 

Folgendes  Gemüse  wird  einzeln  vorgekocht  und  abgekühlt: 
50  Teile  Erbsen  (naturell  mittel),  15  Teile  Karotten,  15  Teile 
Blumenkohl.  Von  konserviertem  Gemüse  und  Pilzen  in  Vorrats- 
dosen kommen  dazu:  15  Teile  Schnittspargel,  5 Teile  Morcheln. 
Auch  werden  Spargel  und  Morcheln  zuweilen  ganz  oder  teil- 
weise durch  frische  Kohlrabi  ersetzt.  Diese  und  die  Karotten 
gelangen  meist  fassoniert  zur  Verwendung.  Auffüllen  und  steri- 
lisieren wie  Bohnen. 


Teltower  Rübchen. 

Auch  hierzu  nimmt  man  zum  Konservieren,  gerade  wie  bei 
gelben  Rüben,  am  besten  nur  kleinwachsende  Sorten.  Die  Be- 
handlung ist  die  gleiche  wie  die  der  Karotten,  nur  mit  dem 
Unterschied,  dass  das  Blanchieren  in  mit  kristallisierter  Soda 
versetztem  Wasser  vorgenommen  wird,  und  dass  das  Auffüll- 
wasser keinen  Zucker  enthält. 


Spinat. 

Die  Spinatsorte  mit  rundlichen  Blättern  wird  der  spitz- 
blätterigen zum  Konservieren  vielfach  vorgezogen,  da  erstere 
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schöner  grün  bleiben  soll  und  ein  Nachfärben  unnötig  mache. 
Nach  Ansicht  des  Verfassers  bekommen  jedoch  alle  Spinatsorten, 
wenn  man  sie  nicht  grünt,  eine  unansehnliche  graubraune  Farbe, 
während  der  Sterilisation.  Wo  es  nicht  gesetzlich  verboten  ist, 
verschöne  man  also  den  Spinat  durch  Kupfern  wie  Erbsen  beim 
Blanchieren.  Auch  mit  sog.  Spinatfarbe,  welche  von  jeder  bes- 
seren Fabenfabrik  hergestellt  wird,  hat  Verfasser  gute  Erfahrun- 
gen gemacht. 

Recht  saftiger,  von  den  harten  Stielen  befreiter  Spinat 
wird  in  Salzwasser  weich  gekocht,  gekühlt,  ein  wenig  ausge- 
drückt und  in  der  Schneidemaschine  zerkleinert.  Mit  ganz  wenig 
Salzwasser  oder  besser  mit  kräftiger  Fleischbrühe  wird  der  Spinat 
nun  gekocht  und  eingefüllt.  Die  Dosen  werden  bei  118  Grad 
sterilisiert  und  zwar  die  2-Kilo-Dose  35,  die  1 Kilo-Dose  30  und 
die  V2"Kilo-Dose  25  Minuten. 


Schwarzwurzeln. 

Nur  zarte,  saftreiche,  nicht  zu  dicke  Schwarzwurzeln  wer- 
den mit  warmem  Wasser  gewaschen,  rein  abgeschabt,  in  4 bis  5 
cm  lange  Stücke  geschnitten,  wieder  gewaschen  und  in  leicht 
mit  Essig  gesäuertes  warmes  Wasser  gelegt.  Dann  schüttet  man 
sie  in  heisses  Blanchierwasser,  welches  ebenfalls  einen  geringen 
Zusatz  von  Essig  oder  Zitronensäure  enthält.  Das  Blanchieren 
muss  möglichst  schnell  geschehen  (die  Schwarzwurzeln  dürfen 
3 bis  4 Minuten  kochen),  ebenso  das  Abkühlen  und  Einfüllen, 
damit  das  Gemüse  schön  hell  bleibt. 

Das  Auffüllwasser  ist  -ganz  schwach  mit  Zitronensäure  ver- 
setzt (5  gr  auf  40  Liter  Wasser),  und  die  Sterilisation  ist  wie  bei 
Spargel  angegeben. 


Tomatenkonserven. 

I 

Die  Tomate,  der  „Liebesapfel“,  ist,  als  sie  schon  längst  in 
Frankreich  und  England  hoch  geschätzt  wurde,  in  Deutschland 
noch  wenig  beachtet  worden,  bildet  aber  jetzt  auch  bei  uns  ein 
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beliebtes  Gericht,  das  in  verschiedener  Weise  zubereitet  wird. 
Sie  ist  daher  auch  zu  Zeiten  willkommen,  wo  sie  die  Natur  nicht 
bietet  und  wird,  um  dem  Bedarf  zu  entsprechen,  vielfach  kon- 
serviert. 

Ein  gutes  Rezept,  um  sie  im  Ganzen  einzumachen,  ist  fol- 
gendes : 

Schöne  rote,  vollständig  reife,  aber  doch  noch  feste  Toma- 
ten mittlerer  Grösse  und  mit  glatter  Haut,  von  welchen  man  vor- 
sichtig den  Stiel  entfernt  hat,  werden  mit  lauwarmem  Salzwasser, 
welches  aber  natürlich  nichtals  Auffüllwasser  zu  benutzen  ist,  sauber 
abgewaschen  und  vorsichtig  eingelegt.  Kleinere  Exemplare  wer- 
den auf  der  Seite,  an  welcher  der  Stiel  sass,  mit  Nadeln  ge- 
stapft. Das  Auffüllwasser  enthält  pro  Liter  40  gr  Salz.  Vielfach 
werden  in  dem  Auffüllwasser  Gewürze,  wie  Nelken,  Thymian, 
Lorbeer,  Dill,  Wachholder,  Zwiebel  usw.  mitgekocht.  Verfasser 
möchte  aber  hiervon  abraten,  da  der  feine  eigene  Geschmack 
der  Tomaten  hierdurch  beinträchtigt  wird. 

Das  Sterilisieren  dieser  äusserst  empfindlichen  Konserven 
muss  langsam  erfolgen  und  geschieht  deshalb  besser  im  Wasser- 
bad. Das  Erwärmen  soll  etwa  15  Minuten,  das  Kochen  von 
1-Kilo-  und  grösseren  Dosen  8 Minuten  in  Anspruch  nehmen. 
Die  Dosen  dürfen  auch  nach  dem  Erkalten  nicht  umgewendet 
werden. 


Tomaten-Mark. 

Nachdem  man  die  Tomaten  von  den  Stielen  befreit  und 
heiss  abgewaschen  hat,  werden  sie  mit  Tüchern  abgetrocknet 
und  zerquetscht.  Das  Mark  wird  nun  in  einem  verzinnten  Koch- 
kessel mit  Rührwerk  aufgekocht  und  recht  fein  mittelst  Maschine 
passiert.  Dann  wird  das  Mark,  nachdem  man  Kessel  und  Rühr- 
werk inzwischen  gründlich  gereinigt  hat,  so  lange  wieder  unter 
Rühren  in  demselben  Kessel  gekocht,  bis  es  auf  seines  Volu= 
mens,  eher  mehr  als  weniger,  verdampft  ist.  Es  ist  von  Vorteil, 
das  Mark  beim  Abstellen  des  Dampfes  mit  etwas  Tomatenrot 
zu  versetzen.  Salzzusatz  trägt  nichts  zur  besseren  Haltbarkeit 
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bei,  letztere  ist  in  erster  Linie  von  schnellem  Einfüllen,  Schlies- 
sen  und  Sterilisieren  der  vorher  durch  Dampf  sterilisierten  leeren 
Gläser  oder  vernierten  Dosen  abhängig. 

Für  Gläser  ist  der  NägelischeVerschluss  sehr  zu  empfeh- 
len. Das  Dunsten  geschieht  im  Wasserbad  und  zwar  lässt  man 
’/a  Liter-Gläser  40  Minuten,  V2-  und  ’/i-Kilo-Dosen  55  bezw.  70 
Minuten  kochen. 


Tomaten  in  Essig. 

Hierzu  werden  kleinere,  vom  Stiel  befreite  und  gewaschene 
Tomaten  in  Gläser  oder  vernierte  Dosen  eingelegt  und  einfach 
mit  einer  abgekochten  Lösung  von  gleichen  Teilen  Essig  und 
Wasser  kalt  übergossen.  Ein  Sterilisieren  ist  nicht  nötig,  da- 
gegen müssen  die  Gläser  und  Dosen  bis  oben  hin  gefüllt  und 
gut  verschlossen  werden.  Am  besten  eignet  sich  für  Gläser  der 
Nägeli-Verschluss. 


Sellerie. 

Dieses  vorzügliche  Gewürz  wird  zur  Konserve  in  Scheiben, 
seltener  in  Würfel  geschnitten,  da  es  konserviert  fast  ausschliess- 
lich als  Salat  Verwendung  findet.  Nur  die  von  den  Wurzeln 
und  Stengeln  befreiten  Sellerie-Köpfe  nimmt  man  zum  Zerschneiden 
für  diese  Konserve,  während  ein  Teil  der  Stengel  zerschnitzelt 
den  Juliennes  beigefügt  wird.  Die  vorteilhafteste  Sorte  ist  der 
sog.  Erfurter  Knollen.  Nach  gründlichem  Reinigen  in  lauwarmem 
oft  erneuertem  Wasser  werden  die  Köpfe  einige  Minuten  gekocht, 
damit  sie  sich  besser  schälen  lassen  und  dann  in  kleine  Scheiben 
geschnitten.  Blanchiert  werden  die  Scheiben  nur  einige  Minuten 
in  heissem  Wasser,  dem  man  pro  Liter  1 gr  Zitronen-  oder 
Weinsteinsäure  pulv.  zugesetzt  hat.  Nach  dem  Abkühlen  und 
Abtropfen  füllt  man  die  Selleriescheibchen  ein  und  übergiesst 
sie  mit  guter  Fleischbrühe  oder  mit  leichtem  Salzwasser. 

Sterilisierdauer  1 -Kilo-Dosen  und  grössere  30  bis  40  Minu- 
ten, '/2~Kilo-Dosen  25  Minuten  bei  108  Grad. 
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Meerrettig=Püree. 

Die  Wurzeln  werden  gereinigt  und  einige  Stunden  in  kaltes, 
mit  etwas  Zitronensäure  versetztes  Wasser  gelegt.  Dann  werden 
die  Rettige  geschabt,  nochmals  durchgewaschen  und  fein  ge- 
rieben. Der  Brei  wird  mit  ein  wenig  Wasser  und  Suppenwürze 
angerührt,  gesalzen  und  im  verzinnten  mit  Rührwerk  versehenen 
Kessel  einige  Minuten  aufgekocht.  Heiss  einfüllen  und  bei  108 
Grad  sterilisieren ; ‘/i'Kilo-Dose  30,  V2”Kilo-Dose  35  Minuten. 


Macedoine. 

Diese  Konserve  besteht  aus  gemischten  Gemüsen  und  wird 
in  recht  verschiedenartigen  Zusammensetzungen  eingelegt.  Letz- 
tere richten  sich  nach  dem  Preis  und  der  Farbe  der  Gemüse, 
jedoch  werden  ausser  grünen  Gemüsen  immer  Karotten,  Spargel 
oder  Blumenkohl  mit  eingelegt.  Bei  feineren  Macedoines  genügt 
es  auch  nicht  mehr  die  Gemüse  einfach  mit  dem  Messer  zurecht 
geschnitten  zu  verwenden,  sondern  es  wird,  besonders  zum  Her- 
richten von  Rüben  und  Kohlraben,  vielfach  eine  Gemüsepresse 
benutzt.  Die  Karotten  werden  länglich,  würfelig  oder  stern- 
förmig, die  Bohnen  meist  rautenförmig  geschnitten,  Spargeln 
werden  mit  oder  ohne  Köpfe  verwendet,  von  Blumenkohl  nur 
kleine  Röschen.  Die  einzelnen  Sorten  werden  entsprechend  vor- 
gekocht, entweder  in  einem  grossen  Kessel  nach  dem  Abkühlen 
gemischt,  oder  lagenweise  eingelegt.  Das  Auffüllwasser  ist 
leichtes  Salzwasser  und  das  Sterilisieren  wird  wie  bei  den  Erbsen 
gehandhabt. 


Julienne. 

Gerade  wie  bei  Macedoines  wird  auch  bei  den  Juliennes 
viel  Wert  auf  eine  bunte  Farbenzusammenstellung  gelegt.  Trotz- 
dem ist  es  möglich,  wohlschmeckende  fein  abgestimmte  Mischungen 
in  den  verschiedensten  Preislagen  herzustellen.  Sämtliche  Ge- 
müse werden  in  Streifen  geschnitten  und  vorgekocht,  was  natür- 
lich weniger  Zeit  in  Anspruch  nimmt,  als  das  Blanchieren  der 
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nicht  so  fein  zerschnittenen  Gemüse.  Auch  die  Erbsen,  welche 
natürlich  ganz  bleiben,  werden  nur  etwa  1 Minute  in  kochendes 
ganz  leichtes  Salzwasser  gestellt. 

Die  Mischung  der  gebräuchlichsten  Juliennes  ist  folgende  : 
Weisskraut  (2  Teile),  Karotten  (4  Teile),  Bohnen  (2 — 2^j-,  Teile), 
Sellerie  (1  Teil),  Kohlrabi  (1  Teil)  und  Erbsen  (3  Teile).  Auf 
je  50  Kilo  der  Mischung  kommen  noch  etwa  2 Kilo  Garten- 
kerbel, 6 bis  8 Stück  Zwiebeln  und  2 bis  3 Stück  Gartenpastinak. 
Bei  einem  Zusatz  von  Zwiebeln  erübrigt  sich  das  Hinzufügen 
von  Porree-Lauch,  da  die  Lauchgewürze  nach  dem  jeweiligen  Ge- 
schmack meistens  erst  in  der  Küche  zugesetzt  werden. 

Billige  Mischungen  erhält  man,  wenn  die  billigsten  Gemüse 
den  Hauptbestandteil  der  Julienne  bilden,  wobei  natürlich  das 
Verhältnis  ein  ganz  anderes  ist,  als  oben  angeführt. 

Auffüllen  und  dünsten  wie  Bohnenkonserven. 


Champignons. 

Man  verwendet  hierzu  nur  kleine  Pilze  mit  noch  rund  ge- 
schlossenem Hut.  Zunächst  wird  das  untere  Stilende  von  den 
Champignons  abgeschnitten,  wobei  man  sie  gleichzeitig  in  2 bis 
3 Grössen  sortiert,  um  sie  dann  mit  weichen  Bürsten  in  heissem 
Wasser  zu  reinigen  und  in  Salzwasser  zu  legen. 

Das  Blanchieren  geschieht  möglichst  schnell  in  kochendem 
mit  Zitronensäure  und  Pottasche  versetztem  Wasser.  (Pro  Liter 
1 gr  Säure  und  3 gr  Pottasche.) 

Die  Berührung  der  Pilze  mit  Kupfer  oder  Eisen  ist  während 
der  ganzen  Behandlung  ebenso  zu  vermeiden,  wie  ein  Stehen- 
lassen an  der  Luft.  Auch  das  Abkühlen  und  Einfüllen  muss 
schnell  von  statten  gehen.  Das  mit  Salz  und  Zitronensäure 
gekochte  Auffüllwasser  (auf  1 Liter  2 gr  Säure  und  10  gr  Salz) 
wird  kalt  über  die  Pilze  gegossen  und  muss  sie  vollständig  be- 
decken. 

Die  Sterilisation  der  Dosen  dauert:  1 Kilo-Dose  1 Stunde, 
V2  Kilo-Dose  50  Minuten,  ‘/i  Kilo-Dose  45  Minuten  bei  110 
Grad.  Die  Dosen  werden  nicht  mit  Wasser  gekühlt. 
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Steinpilze. 

Nur  kleine  und  mittlere,  noch  nicht  ausgereifte  Pilze  werden 
von  den  grünen  Teilen  und  den  Lamellen  befreit,  gereinigt,  ge- 
schält und  in  Scheiben  geschnitten.  Blanchieren  und  abkühlen 
wie  Champignons,  nur  lässt  man  bei  dem  Auffüllwasser  die  Zi- 
tronensäure  weg.  Sterilisieren  wie  Champignons  nur  bei  113 
statt  110  Grad. 


iHorcheln. 

Auch  hier  sind  kleinere  nicht  ausgewachsene  Exemplare 
vorzuziehen,  von  welchen  man  die  Stielansätze  ausschneidet.  Das 
Reinigen  der  Morcheln  muss  mit  grosser  Sorgfalt  geschehen,  da 
der  Sand  gewöhnlich  fest  in  den  Furchen  der  Schwämme  sitzt. 
Tüchtig,  wie  Champignons,  blanchieren  und  dabei  abschäumen. 
Die  Sterilisation  findet  bei  113  Grad  statt  und  dauert  bei  V2~Kilo- 
Dosen  45,  bei  1-Kilo-Dosen  50  Minuten. 


Pfifferlinge. 

Wie  Champignons  behandeln,  nur  statt  in  gesäuertem,  in 
schwach  gesalzenem,  reichlichem  Wasser  blanchieren  und  gut 
abschäumen.  Sterilisieren  wie  Champignons,  nur  bei  113  statt 
1 10  Grad. 


Trüffeln. 

Die  feinste  Trüffelsorte  ist  die  von  Perigord;  sie  übertrifft 
an  Wohlgeschmack  bei  weitem  die  Trüffeln  italienischer  und 
deutscher  Herkunft,  Während  die  erstere  ein  schwarzes  Fleisch 
besitzt,  kann  man  die  anderen  Sorten  leicht  an  ihrem  weisslich- 
grauen  stets  streifigen  Fleisch  erkennen. 

Das  Reinigen  der  Trüffeln  ist  nur  Handarbeit  und  geschieht 
in  lauwarmem  Wasser  mit  Hülfe  kleiner  Bürsten,  womit  aus  den 
Vertiefungen  und  Rissen  der  Trüffeln  alle  anhaftende  Erde  sauber 
entfernt  werden  muss.  Das  Wasser  muss  natürlich  öfters  erneuert 
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werden,  auch  kann  man  die  Pilze  1 — 2 Tage  im  Wasser  liegen 
lassen.  Werden  die  Trüffeln  geschält,  so  wird  auch  die  Schale 
besonders  blanchiert  und  konserviert,  da  sie  ein  wertvolles,  in 
der  Wurstfabrikation  wie  in  der  feinen  Küche  vielfach  gebrauch- 
tes Produkt  abgibt. 

» 

Die  geschälten  Trüffeln  werden  in  flache  Schüsseln  gelegt 
und  mit  kochendem  Wasser  ohne  Zusatz  übergossen.  Nach  10 
bis  12  Minuten  legt  man  sie  auf  Siebe  zum  Kühlen  und  Ab- 
tropfen. Die  ungeschälten  Trüffeln,  wie  auch  die  Schalen  werden 
etwas  länger  blanchiert  (im  verzinnten  Einsatz),  aber  das  Wasser 
darf  nicht  kochen. 

Während  der  ganzen  Behandlung  dürfen  die  Pilze  weder 
mit  Eisen  noch  Kupfer  in  Berührung  kommen;  beim  Schälen 
sind  die  dazu  verwendeten  Messer  öfters  rein  abzuwischen. 
Nach  dem  Einfüllen  werden  die  Dosen  mit  Wasser  aufgefüllt, 
das  man  zur  Hälfte  mit  leichtem  Weisswein  vermischt  hat.  In 
Frankreich  verwendet  man  Madeira  ohne  Wasser  zum  Auffüllen, 
aber  die  Dosen  werden  vor  dem  Einlegen  nur  zu  einem  Viertel 
damit  angefüllt. 

Das  Blanchieren  der  Dosen  oder  vielmehr  Döschen,  denn 
die  Trüffeln  werden  meistens  in  V4"  und  '/s'^ilo-Dosen  einge- 
füllt, geschieht  im  Autoklaven  bei  112  Grad  und  dauert  bei  den 
kleinen  Dosen  35  Minuten,  bei  ‘/2~Kilo-Dosen  45  Minuten.  Im 
Wasserbad  ist  die  Sterilisation  weniger  zu  empfehlen,  da  sie 
doppelt  so  lange  dauert.  Doch  werden  selbstverständlich  Trüffeln 
in  Gläsern  dieser  Methode  unterzogen,  wobei  ‘/2“Liter-Glas  50 
Minuten  kochen  muss. 

Auch  werden  die  Trüffeln  in  5-Kilo-Vorratsdosen  mit  wenig 
Aufguss  einer  schwachen  Salzlösung  70  Minuten  bei  115  Grad 
im  Autoklav  sterilisiert,  und  erst  später  in  Gläser  umgefüllt, 
wobei  dann  gewöhnlich  eine  Mischung  von  Weiss-  und  Südwein 
aufgefüllt  wird.  Natürlich  müssen  die  Gläser  luftdicht  ver- 
schlossen werden. 
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Cornichons  (kleine  Pfeffergurken). 

Nur  die  ganz  kleinen  dunkelgrünen,  warzigen  Gurken  wer- 
den hierzu  verwendet.  Während  manche  Konsumenten,  beson- 
ders englische,  diese  Gurken  gar  nicht  scharf  genug  bekommen 
können,  wird  doch  im  allgemeinen  ein  milderer  Geschmack  vor- 
gezogen, ja  vielfach  führen  die  Pfeffergurken  ihren  Namen  mit 
Unrecht,  da  sie  bei  der  Konservierung  gar  nicht  gepfeffert  werden. 

Verfasser  gibt  das  Verfahren  für  mittelscharfe  Ware  an, 
wonach  man  dann  durch  Vergrösserung  des  Pfefferzusatzes  event. 
durch  Paprika  einerseits,  oder  durch  Hinweglassen  jeglichen  Pfeffers 
andererseits,  jeder  Geschmacksrichtung  leicht  Rechnung  tragen 
kann.  Die  kleinsten  Exemplare  der  Gurken  werden  ausgesucht 
und  gesondert  behandelt;  beim  endlichen  Einfüllen  in  Gläser 
werden  die  kleinsten  Gurken  auch  in  die  kleineren  Gläser  gefüllt. 

Die  Gürkchen  werden  mit  der  Schere  entstielt,  wobei  man 
die  verkrüppelten  aussucht,  um  diese  ein  wenig  mit  Nadel-Korken 
oder  mit  der  Maschine  zu  stechen.  Dann  werden  die  Gurken 
in  fast  kochendes  Wasser  geschüttet,  welches  man  schwach  ge- 
salzen und  schwach  mit  Weinsteinsäure  versetzt  hat.  ln  diesem 
Wasser  bleiben  die  Gurken  nur  10  Minuten,  wonach  man  sie 
auf  Sieben  abtropfen  lässt  und  mit  Tüchern  nachtrocknet,  um  sie 
dann,  am  besten  in  Weissweinfässchen  oder  grosse  Steingut- 
krüge einzufüllen. 

Die  Lake,  die  gekocht  und  heiss  über  die  Gurken  gegossen 
wird,  setzt  sich  aus  gleichen  Teilen  starkem  Weinessig  und 
Wasser  zusammen,  das  pro  Liter  100  gr  Salz  enthält.  Fässer 
und  Gefässe  bleiben  an  mässig  warmem  Orte  offen  stehen,  bis 
eine  leichte  Gärung  eintritt.  Dann  wird  etwa  ein  Drittel  der 
Lake  weggegossen  und  der  Rest  abgeschüttet.  Die  Gurken  wer- 
den nun  in  Schüsseln  und  auf  Siebe  ausgeleert,  und  die  Fäss- 
chen und  Krüge,  welche  sie  enthielten,  einer  gründlichen  Reini- 
gung unterzogen,  worauf  man  die  Gurken  wieder  in  die  alten 
Gefässe  einfüllt.  Am  Tage  vorher  hat  man  Essig  gekocht  mit 
spanischem  und  weissem  Pfeffer,  Estragon  und  Schalotten.  Auf 
10  Liter  Essig  5 gr  spanischer  und  200  gr  weisser  Pfeffer, 
einige  Stauden  Estragon  und  50  gr  geschnittene  Schalotten.  (Statt 
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der  letzteren  kann  man  auch  Meerrettig  verwenden.)  Das  Essig- 
quantum entspricht  der  Menge  der  weggegossenen  Lake  und 
wird,  nachdem  man  es  durchgeschüttet  hat,  mit  dem  Rest  der 
Lake  über  die  Gurken  gegossen,  die  man  nun  in  den  geschlos- 
senen Fässern  oder  Krügen  im  Keller  aufbewahrt.  Nach  3 bis 
4 Monaten  werden  die  Gurken  in  Gläser  eingelegt  und  nach 
Belieben  mit  mildem  oder  scharfem,  nicht  gekochtem  Weinessig 
übergossen. 

Die  alte  Lake  kann  man  zu  frischen  Gurken  nicht  wieder 
mitverwenden,  sondern  muss  sie  wegschütten. 


Salzgurken. 

Man  sortiert  diese  Gurken  vor  der  Konservierung,  indem 
man  gewöhnlich  die  kleinsten  aussucht  und  diese  besonders  ein- 
legt. Es  wird  vielfach  der  Fehler  gemacht,  dass  man  den  Gur- 
ken zu  viel  Salz  zusetzt  in  der  durchaus  irrigen  Meinung,  sie 
auf  diese  Weise  haltbarer  zu  machen. 

Durch  eine  zu  starke  Salzlake  wird  aber  gerade  das  Gegen- 
teil erreicht,  da  die  Gurken  dadurch  zu  weich  werden,  und  in- 
folgedessen weniger  widerstandsfähig  sind.  Ein  Haupterforder- 
nis ist  stets,  dass  die  Gurken  etwas  Festigkeit  behalten,  damit 
man  sie  auch  glatt  schneiden  und  schälen  kann.  Auch  ist  es 
von  Vorteil  zur  Lake  gekochtes  Wasser  zu  nehmen  und  praktisch, 
nicht  zu  grosse  Fässer  zum  Einlegen  zu  verwenden. 

Von  grosser  Wichtigkeit  ist  es,  gebrauchte  Gurken-Fässer 
vor  dem  Einlegen  derartig  gründlich  auszuscheuern  und  an  der 
frischen  Luft  austrocknen  zu  lassen,  dass  sie  den  Gurkengeruch 
ganz  verlieren.  Auch  wenn  die  Fässer  nur  zur  Gurkenkonser- 
vierung dienen,  ist  diese  gründliche  Säuberung  unerlässlich,  denn 
gerade  hier  sind  oft  die  kleinsten  Unterlassungssünden  daran 
schuld,  wenn  die  Gurken  weich  werden. 

Auf  den  Boden  der  Fässer  legt  man  zuerst  ein  Polster  von 
Weinblättern,  Sauerkirsch-  und  Lorbeerblättern,  sowie  etwas  Dill. 
Hierauf  werden  nun  die  gewaschenen  und  mit  Tüchern  getrock- 
neten Gurken  gelegt,  bis  das  Fass  halbvoll  ist.  Dann  kommt 
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wieder  eine  Lage  Blätter,  dann  Gurken  bis  obenhin,  welche  man 
wieder  tüchtig  mit  Blättern  bedeckt. 

Die  Salzlake  (1  Kilo  Salz  für  20  bis  21  Liter  Wasser)  wird 
kalt  über  die  Gurken  gegossen,  worauf  man  sie  solange  offen 
stehen  lässt,  bis  eine  leichte  Gärung  eintritt.  Nun  wird  der 
Schaum  der  Lake  abgeschöpft  und  die  oberste  Lage  Gurken  ab- 
gewaschen, worauf  man  frische  Lake  hinzugiesst.  Die  Fässer 
lässt  man  noch  2 bis  3 Wochen  offen,  damit  die  obere  Salzlake 
nochmals  abgeschöpft  und  erneuert  werden  kann,  worauf  man 
die  Fässer  schliesst. 

An  dem  Weichwerden  der  Gurken  trägt  oft  ein  langer 
Transport  derselben  die  Schuld.  Auch  ein  an  Niederschlägen 
reicher  Sommer,  sowie  eine  nicht  zweckentsprechende,  zu  reich- 
lich bemessene  Düngung  (besonders  mit  künstlichen  Dungmitteln) 
der  Gurken  kann  die  Ursache  zu  dem  sich  später  bemerkbar 
machenden,  so  gefürchteten  Fehler  bilden.  Es  sei  hier  nochmals 
kurz  zusammengefasst,  worauf  es  bei  der  Konservierung  haupt- 
sächlich ankommt,  um  ein  Weichwerden  der  Gurken  zu  ver- 
meiden: Das  Waschen  der  Gurken  sei  kein  Wässern,  sondern 
nur  ein  Reinigen.  Die  Salzlake  (von  gekochtem  Wasser)  'sei 
nicht  zu  scharf;  die  Fässer  seien  gründlich  gereinigt  und  die 
zum  Einlegen  verwendeten  Blätter  gewaschen.  Die  Gurken 
sollen  nur  lose  eingelegt,  nicht  gepresst  und  gedrückt  werden. 
Dann  soll  die  Lake  kalt  aufgegossen  werden  und  die  Gurken 
gut  bedecken.  Wenn  die  Gärung  eingetreten  ist,  die  oberste 
Lage  Gurken  abwaschen  und  frische  Lake  hinzugiessen.  Die 
Fässer  erst  dann  verschliessen,  wenn  man  sich  von  dem  guten 
Zustand  der  Lake  überzeugt  hat. 


Gurkensalat. 

Die  Gurken  werden  dünn  geschält,  in  feine  Scheiben  ge- 
schnitten und  leicht  mit  feinem  Salz  bestreut.  Dann  presst  man 
sie  ein  wenig  aus,  füllt  sie  ein  und  übergiesst  sie  mit  leichtem 
Weinessig.  Ein  Sterilisieren,  sowohl  der  Dosen  als  der  Gläser, 
ist  bei  luftdichtem  Verschluss  nicht  nötig. 
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Senfgurken. 

Recht  fleischige,  grosse  Schlangengurken  werden,  wenn  sie 
reif  und  gelbschalig  sind,  geschält,  wobei  man  von  dem  Ende, 
an  dem  der  Stiel  sass,  ein  Stück  abschneidet.  Dann  halbiert 
man  die  Gurken,  kratzt  sie  sauber  aus,  schneidet  sie  in  Längs- 
streifen und  diese  wiederum  in  fingerlange  Stücke. 

Die  Gurkenstücke  werden  in  flache  Tonhafen  gelegt,  mit 
Salz  bestreut  und  mit  heissem,  stark  salzhaltigem  Wasser 
übergossen. 

Nach  4 bis  5 Tagen  nimmt  man  die  Gurken  aus  der  Salz- 
lake, wäscht  sie  tüchtig  ab,  lässt  sie  gut  abtropfen  und  legt  sie 
in  Steinkrüge  oder  kleine  Fässer  ein,  wobei  man  weisse  Senf- 
körner dazwischen  streut.  Nun  wird  kochender  milder  Wein- 
essig, oder  eine  kochende  Lösung  von  40  Liter  Essig,  10  Liter 
Wasser  und  3 Kilo  Zucker  über  die  Gurken  gegossen.  An  den 
beiden  nächsten  Tagen  wird  der  Aufguss  abgeschüttet,  gekocht 
und  sofort  wieder  aufgegossen,  wonach  man  die  Gefässe 
schliesst. 

Um  eine  weiche  und  transparente  Ware  zu  erzielen,  ist 
das  Blanchieren  der  Gurken  in  leichter  Essiglösung  unerlässlich. 
Die  Gurken  bleiben  dann  nur  einen  Tag  in  einer  nicht  zu  starken 
Salzlake  liegen  und  werden  dann,  wie  angegeben,  mit  Essig 
fertig  behandelt. 

Süsse  Senfgurken  werden  gerade  so  behandelt,  nur  wird 
der  aufzugiessende  Weinessig  pro  Liter  mit  400  gr  Zucker 
versetzt. 


Perl-Zwiebeln. 

Die  Zwiebelchen  werden  geschält  und  in  Wasser,  das  pro 
Liter  5 gr  weisse  Essig-Essenz  und  30  gr  Salz  enthält,  einige 
Minuten  gekocht  und  abgekühlt.  Man  sortiert  die  Zwiebeln  in 
3 Grössen,  füllt  sie  in  grosse  Steingut-Krüge  und  übergiesst  sie 
mit  einem  kalten  Essigabsud,  den  man  durch  Digerieren  herge- 
stellt hat.  (Ausser  mit  etwas  Estragon  und  Lorbeer  hat  man 
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den  Essig  pro  Liter  mit  3 gr  spanischem  und  20  gr  weissem 
Pfeffer,  sowie  10  gr  Nelken  und  10  gr  Muskatblüte  versetzt.) 
Nach  5 bis  6 Tagen  wird  der  Essig  abgegossen,  aufgekocht 
und  wieder  über  die  Zwiebeln  gegossen.  Hat  man  sich  nach 
einigen  Tagen  überzeugt,  dass  die  Zwiebeln  einen  würzigen 
Geschmack  angenommen  haben,  so  legt  man  sie  in  milden 
Weinessig,  ev.  kann  man  sie  dabei  gleichzeitig  in  kleinere 
Gläser  umfüllen. 


Mixed-Pickles. 

Diese  aus  England  übernommene  Gemüsekonserve  setzt 
sich  aus  den  verschiedensten  Gemüsearten  zusammen.  Kleinste 
Gurken,  mittelgrosse  Perlzwiebeln,  Blumenkohl  in  wallnussgrossen 
Stücken,  Karotten,  gelbe  und  grüne  Bohnen,  letztere  drei  Sorten 
etwa  5 cm  lang,  bilden  den  Hauptbestandteil  der  Pickles.  ln 
Scheiben  geschnittene  Karotten  werden  seltener  verwendet,  doch 
sind  in  England  als  Bestandteil  dieser  Konserve  auch  Sellerie- 
stückchen und  ganze  Schalotten  sehr  beliebt.  Auch  grüne  und 
rote  Paprikaschoten,  Spargelstückchen,  sowie  kleine  Maiskolben 
und  dicke  Kapern  werden  oft  zu  der  Mischung  genommen. 
Zwiebeln  und  Gurken  werden  vor  dem  Blanchieren  drei  Tage 
in  Salz  gelegt.  Die  noch  nicht  ausgewachsenen  Maiskolben 
dürfen  nur  ein-  oder  zweimal  aufkochen  und  müssen  dann  sofort 
gekühlt  werden;  auch  beim  Blanchieren  der  übrigen  Gemüse 
sehe  man  darauf,  dass  alle  eine  gewisse  Festigkeit  behalten. 
Die  Paprikaschoten  werden  nicht  abgekühlt,  sondern  bleiben  10 
bis  12  Stunden  im  Blanchierwasser  zugedeckt  stehen.  Sind  die 
Gemüse  alle  in  Salzwasser  blanchiert,  ev.  gekühlt  und  gemischt, 
so  werden  sie  mit  gekochtem  lauwarmen  Essig  übergossen. 

Nach  8 Tagen  wird  der  Essig  abgegossen,  gekocht  und 
lau  über  die  Pickles  gegossen,  die  man  nun  in  grossen  Stein- 
krügen aufbewahrt. 

Es  empfiehlt  sich,  den  Essig  alle  5 bis  6 Monate  teilweise 
durch  frischen  zu  ersetzen.  Werden  die  Pickles  in  Gläser  (meist 
grüne)  umgefüllt,  so  übergiesst  man  sie  heiss  mit  einem  Essig- 
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absud,  verschliesst  sie  am  besten  mit  Glasplatten-  und  Blech- 
kapsel-Verschluss und  erhitzt  sie  im  Wasserbad  langsam,  um  sie 
5 Minuten  kochen  zu  lassen. 

Der  Essigabsud  enthält  gewöhnlich  (nämlich  wenn  man 
ihn  mittelscharf  herstellt)  ausser  etwas  Dill,  Estragon,  Meerrettig 
und  Lorbeer  pro  Liter  10  gr  Curry-Powder,  5 gr  Salz,  2 gr  spa- 
nischen und  25  gr  weissen  Pfeffer  und  25  gr  Ingwerwurzel. 
Diese  Ingredienzien  lässt  man  3 bis  8 Tage,  je  nachdem  ob  der 
Essig  stark  oder  schwach  danach  schmecken  soll,  in  letzterem 
digerieren. 


Piccalilly  (Senfsauce  für  Mixed=Pickles). 

Diese  echt  englische  Sauce  wird  statt  des  einfachen  Essigs 
über  die  Pickles  in  die  Original-Gläser  gegossen,  d.  h.  also,  die 
Gemüse  werden  von  Anfang  an  behandelt  und  eingelegt  wie  ge- 
wöhnliche Pickles,  erst  vor  dem  Versand  kommen  sie  in  die 
Piccalilly-Sauce. 

Nur  mit  ächtem  Colman’s  Senfmehl,  sowie  ächtem  Curry- 
Powder  lässt  sich  diese  Sauce  folgendermassen  pikant  hersteilen: 
700  gr  Senfmehl  wird  mit  Vi  Liter  Olivenöl  und  dann  mit  1 Liter 
Weinessig,  mit  welchem  man  V2  Kilo  gemahlene  Raffinade  ver- 
kocht hat,  lauwarm  angerührt.  Ferner  werden  noch  4 Liter 
Weinessig  gekocht  und  unter  das  Senfmehl  gerührt,  nachdem 
man  letzteres  noch  mit  200  gr  Curry-Powder,  65  gr  Kurkuma, 
20  gr  Nelken,  20  gr  Muskat  und  50  gr  Salz  vermischt  hat.  Die 
Sauce  wird  fein  passiert. 


Rote  Rüben. 

Man  wascht  die  Rüben  zunächst,  kocht  sie  dann  gar  und 
schält  sie  sauber,  um  sie  dann  nochmals  abzuwaschen.  Nun 
schneidet  man  die  Rüben  in  Scheiben  und  schüttet  sie  dann  in 
die  Essiglösung,  die  aus  gehaltvollem  Weinessig  (nicht  etwa 
Essenz)  bereitet,  und  folgendermassen  zusammengesetzt  wird: 
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10  Liter  Essig,  4 Liter  Wasser,  1 Kilo  Zucker,  300  gr  ge- 
schnittene Zwiebeln,  300  gr  Meerrettig,  etwas  Kümmel  und 
schwarze  Pfefferkörner  werden  5 Minuten  gekocht.  Dieses 
Quantum  ist  ausreichend  für  etwa  30  Kilo  Rüben.  Die  Rüben 
werden  in  die  kochende  Flüssigkeit  geschüttet,  mit  dieser  aufge- 
kocht und  abgegossen,  worauf  man  diese  nochmals  2 bis  3 Mi- 
nuten kocht  und  heiss  über  die  Rüben  giesst,  die  man  in  ver- 
nie'le  Dosen,  in  Fässer  oder  Steingutgefässe  gefüllt  hat.  Oben- 
auf werden  in  jedes  Gefäss  einige  Lorbeerblätter  gelegt,  worauf 
man  die  Gefässe  luftdicht  verschliesst. 


Sauerkraut. 

Das  frische,  gut  gereinigte  Kraut  wird  geteilt,  wobei  man 
den  Strunk  ausschneidet,  gehobelt  und  fest  in  gut  gereinigte, 
längere  Zeit  ausgewässerte,  starke  Eichenholzfässer  mit  Holz- 
stösseln  eingestampft.  Beim  Einlegen  wird  etwas  Kochsalz 
zwischen  die  einzelnen  Lagen  gestreut,  pro  Zentner  Kraut  etwa 
V2  Kilo  Salz.  Nun  wird  das  Kraut  mit  Holzdeckeln,  die  in 
Leinentücher  eingeschlagen  sind,  bedeckt  und  mit  reinen  Steinen 
beschwert,  der  Gärung  überlassen.  Letztere  vollzieht  sich  am 
schnellsten  und  am  besten  bei  einer  Temperatur  von  12  bis  14 
Grad.  Das  Wasser,  welches  über  die  Deckel  in  die  Höhe  tritt, 
wird  von  Zeit  zu  Zeit  abgegossen  oder  abgeschöpft.  Sollte  je- 
doch das  Wasser  so  schnell  verdunsten,  dass  die  oberen  Partien 
des  Krautes  trocken  liegen,  so  muss  entsprechend  abgekochtes 
kaltes  Salzwasser  nachgegossen  werden. 

Allmonatlich  ist  das  Kraut  nachzusehen  und  etwa  verdor- 
bene Oberschichten  desselben  vorsichtig  zu  entfernen,  worauf 
man  die  mit  Soda  gewaschenen  Deckel,  Tücher  und  Steine  wie- 
der daraufdeckt. 


Fleisch-Konserven. 
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Allgemeines  über  Fleischsterilisation. 

Die  Sterilisation  der  Fleischkonserven  im  Autoklaven  bietet 
gegenüber  der  im  Wasserbad  so  wesentliche  Vorteile,  dass  man 
sich  wundern  muss,  wie  manche  Fachleute  nicht  nur  nach 
der  veralteten  Methode  arbeiten,  sondern  sogar  ihr  gegenüber 
der  Sterilisation  im  Autoklaven  das  Wort  reden. 

Die  im  Wasserbad  erzeugte  Temperatur  ist  nicht  im  Stande, 
etwa  im  Fleische  vorhandene  Bakterien  abzutöten,  sondern  sie 
wirkt  nur  hemmend  auf  die  Entwicklung  der  schädlichen  Keime, 
welche  nachgewiesenermassen  sehr  leicht  wieder  aufleben,  be- 
sonders wenn  das  Lager  der  Dosen  nicht  kalt  genug  ist.  Wenn 
nun  auch  durch  die  hohen  Temperaturen  im  Autoklav  nicht  alle 
Arten  von  Bakterien  vernichtet  werden,  so  ist  doch  durch  viele 
Versuche  festgestellt  worden,  dass  die  Mehrzahl  dieser  Mikro- 
organismen bei  Temperaturen  von  113  Grad  ab  zu  Grunde  gehen. 
Ferner  bedeutet  aber  auch  die  Sterilisation  im  Autoklav  eine 
Zeitersparnis  von  etwa  2/3. 

Eine  wichtige  Rolle  als  Sterilisationsmittel  bei  Fleischkon- 
serven spielt  das  gewöhnliche  Kochsalz,  das  schon  beim  Vorbe- 
reiten des  Fleisches  (Braten,  Braisieren,  Pökeln  etc.)  in  reich- 
lichem Masse  Verwendung  finden  soll. 

Alle  Fleischbrühen  und  Saucen  müssen  genau  nach  den 
einzelnen  Angaben  gewürzt  werden,  damit  stets  ein  kräftiger 
Geschmack  der  Konserven  erzielt  wird. 

Als  Fleischmaterial  kommt  nur  solches  von  frisch  geschlach- 
teten, nicht  zu  jungen  Tieren  (letzteres  gilt  besonders  vom  Kalb- 
fleisch) in  Betracht.  Nur  möglichst  feste  Fleischstücke  sollten 
zur  Konservierung  verwendet  werden,  denn  zärteres  Fleisch  büsst 
durch  die  Behandlung  viel  von  seinem  charakteristischen  Ge- 
schmack und  vom  Aussehen,  sowohl  in  Form  und  Farbe,  ein. 

Und  was  bereits  bei  der  Obst-  und  Gemüse-Konserven- 
Fabrikation  gesagt  wurde,  das  gilt  hier  in  noch  weit  höherem 
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Masse:  schnellste  und  sauberste  Aufarbeitung.  Das  Herrichten 
des  Fleisches  vor  dem  Einfüllen  in  die  Dosen  ist  natürlich  nie- 
mals gleichbedeutend  mit  einem  Fertigstellen  der  Konserven. 
Letzteres,  das  eigentliche  Garwerden,  geschieht  natürlich  erst 
während  der  Sterilisation. 

Schlüsseldosen  mit  aufgelöteten  Verschlussstreifen  sind  die 
für  den  Konsumenten  bequemsten  und  deshalb  stets  vorzuziehen. 

Aus  den  Knochen  und  dem  Fett  wird  eine  Fleischbrühe 
ausgekocht,  die  man  bei  den  Auffüll-Saucen  mit  verwendet.  Bei 
der  Fleischbrühe  jedoch,  wie  bei  den  Saucen,  auch  beim  Braten 
des  Fleisches  ist  ein  zu  grosser  Fettgehalt,  besonders  von  Schweine- 
fett dem  Wohlgeschmack  und  dem  schönen  Aussehen  der  Kon- 
serven nicht  dienlich.  Das  Braten  darf  deshalb  auch  nur  in  ganz 
wenig  Butter,  zur  Hälfte  mit  Fett  versetzt,  erfolgen.  Das  zum 
Braten  verwendete  Fleisch  muss  in  möglichst  kleine  und  dünne 
Stücke  geschnitten  werden.  Zum  Kochen  des  Fleisches  darf  das 
Wasser  die  Fleischstücke  nur  knapp  bedecken,  auch  ist  es  besser, 
das  Fleisch  nicht  mit  kaltem,  sondern  heissem  Wasser  aufzu- 
setzen, da  es  im  letzteren  Falle  mehr  Aroma  behält.  Auf  ein 
langsames  Kochen  und  tüchtiges  Abschäumen  ist  ebenfalls  zu 
achten. 

Die  Gemüsebeilagen  werden  bedeutend  schwächer  blanchiert 
als  zu  Gemüsekonserven,  da  sie  ja  durch  das  längere  Sterilisieren 
genügend  weich  werden. 

lieber  das  Sterilisieren  selbst  finden  sich  genaue  Angaben 
bei  den  einzelnen  folgenden  Verfahren.  Es  sei  hier  nur  beson- 
ders darauf  hingewiesen,  dass  ein  Einstellen  und  gemeinschaft- 
liches Sterilisieren  von  Dosen  verschiedener  Grösse  nicht  angän- 
gig ist,  da  bei  diesem  Verfahren  der  Inhalt  der  grösseren  Dosen 
die  vorgeschriebene  Temperatur  erheblich  später  erreicht,  als  der 
der  kleinen. 

Das  ziemlich  häufig  geübte  Einstechen  mit  nachfolgendem 
Verlöten  der  Dosen,  das  den  feinen  Geschmack  der  Fleisch- 
konserven heben  soll,  kann  Verfasser  im  Allgemeinen  nicht  em- 
pfehlen, da  dabei  leicht  Zinnstückchen  in  die  Dosen  kommen 
und  bei  strammer  Packung  ein  dichtes  Zulöten  der  Dosen  un- 
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möglich  ist.  Bei  Braten  allerdings,  besonders  bei  Wild,  Hess 
sich  ein  feinerer  Geschmack  feststellen,  wenn  die  Dosen  erst  im 
Wasserbad  gekocht,  dann  zwecks  Entweichung  der  Luft  gestochen 
und  im  Autoklaven  fertig  sterilisiert  wurden. 

Das  Auskühlen  der  Dosen  mit  Wasser  ist  sehr  anzuraten, 
einmal,  weil  durch  das  einfache  Stehenlassen  der  Dosen,  deren 
Inhalt,  der  auf  diese  Weise  zu  lange  die  Hitze  behält,  eine  Ein- 
busse an  Geschmack  erleidet  und  Gemüsebeilagen  dem  Zerfallen 
nahekommen,  und  dann  wegen  des  in  der  Brühe  oder  Sauce 
enthaltenen  Fettes.  Dieses  sondert  sich  bei  langsamer  Abkühlung 
auf  den  obersten  Fleischstücken  und  am  Rand  der  Büchse  ab, 
wodurch  die  Konserve  an  appetitlichem  Aussehen  verliert,  wäh- 
rend bei  schnellem  Abkühlen  das  Fett  mehr  zwischen  den  Stücken 
und  Beilagen  bleibt.  Aus  demselben  Grunde  ist  auch  ein  Wen- 
den oder  gar  Rollen  der  Dosen  zu  vermeiden.  Ein  einfaches 
Hinstellen  der  Dosen  auf  Lattenröste  und  Bebrausen  genügt. 

Das  Fleisch  wird,  um  eine  gleichmässige  dem  Preis  der 
Konserve  entsprechende  Verteilung  zu  ermöglichen,  am  besten 
in  die  Dosen  gewogen. 


Weisse  Sauce. 

Zunächst  fertigt  man  eine  gute  Fleischbrühe,  indem  man  2 
Kilo  Rindfleisch  nebst  den  Knochen,  IV2  Kilo  Kalbfleisch  (Keule) 
und  2 alte  Hühner,  die  man  zuvor  geteilt  und  schwach  ange- 
braten hat,  in  einer  Kasserolle  mit  dem  nötigen  Wasser  (etwa 
10  Liter)  übergiesst  und  kocht,  wobei  man  als  Gewürz  eine  gelbe 
Rübe,  etwas  Petersilie,  Lorbeerblätter,  Thymian,  Salz  und  einen 
halben  Selleriekopf  beigibt. 

Gut  zugedeckt  muss  die  Brühe  nun  langsam  etwa  4 Stunden 
kochen  (stets  nur  am  Rand;  der  Topf  darf  nur  „lächeln“,  wie 
der  Franzose  sagt).  Die  Brühe  wird  nun  abgeschäumt,  entfettet 
und  durch  eine  Serviette  passiert. 

Nun  wird  eine  Mehlschwitze  bereitet,  d.  h.  man  löst  2/4  Pfd. 
Butter  auf,  und  rührt  langsam  feinstes  gesiebtes  Weizenmehl 
dazu,  geht  mit  der  Kasserolle  aufs  Feuer  und  röstet  die  M^sse 
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unter  Rühren  bernsteingelb.  Dann  wird  etwa  1 Liter  der  Fleisch- 
brühe eingekocht  und  die  Mehlschwitze  mit  kalter  Brühe  ein 
wenig  verdünnt,  worauf  man  dieses  Angerührte  zu  der  kochen- 
den Brühe  giesst  und  diese  dann  noch  etwa  1 Stunde  langsam 
kochen  lässt.  Die  Sauce  wird  endlich  entfettet  und  passiert. 


Braune  Sauce. 

Die  Anfertigung  dieser  Sauce  bietet  insofern  Schwierig- 
keiten, als  man  beim  Einkochen  derselben  genau  darauf  achten 
muss,  dass  sie  nicht  anbrennt.  Dies  kann  nämlich  bei  etwas  zu 
starkem  Feuer,  besonders  wenn  es  den  Kessel  stets  von  einer 
Seite  trifft,  wenn  also  letzterer  nicht  zuweilen  gedreht  wird, 
leicht  passieren.  Ein  Kochen  auf  Gas  oder  Dampf  ist  aus  den 
angeführten  Gründen  recht  zu  empfehlen.  Für  ein  kleineres 
Quantum  benötigt  man  2 Kilo  Rindfleisch,  2 Kilo  Kalbfleisch 
nebst  Knochen  und  den  Abfällen  von  Fleisch  und  ein  altes  Huhn, 
von  dem  man  auch  Magen,  Herz  und  Leber  verwendet.  Eine 
flache  Kasserolle  bestreicht  man  dick  mit  guter  ausgewaschener 
und  ausgepresster  Landbutter  und  legt  V4  Kilo  Schinkenscheibchen 
sowie  etwas  geschnittene  Zwiebeln  darauf.  Nun  wird  das  in 
Stücke  geschnittene  Fleisch  in  die  Kasserolle  gelegt  und  1 V2 
Liter  gewöhnliche  Fleischbrühe  (von  Rindfleisch)  darüber  gegossen. 

Ganz  langsam,  über  eine  Stunde,  muss  die  Sauce  nun  ein- 
kochen, worauf  man  sie  mit  einfacher  Fleischbrühe  (ev.  mit 
Wasser  verdünnter)  auffüllt,  tüchtig  aufrührt,  damit  sich  der 
Ansatz  vom  Boden  loslöst  und  nun  nochmals  etwa  2 Stunden 
langsam  kocht,  um  sie  dann  mit  einer  braunen  Mehlschwitze 
(200  gr  aufgelöste  Butter  mit  dem  nötigen  Mehl  verbunden  und 
angeröstet)  anzurühren.  Nach  nochmaligem  Einkochen,  welches 
jetzt  noch  etwa  1 Stunde  währt,  wird  die  Sauce  entfettet  und 
passiert. 


Sauce  Bearnaise. 

■/,o  Liter  Weinessig  wird  mit  '/5  Liter  Moselwein  in  eine 
Kasserolle  über  etwas  Estragon,  Kerbelkraut,  2 fein  gewiegte 
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kleine  Schalotten  und  etwas  weissen  Pfeffer  gegossen.  Nachdem 
man  die  Mischung  einmal  aufkochen  Hess,  lässt  man  sie  erkalten. 
Dann  verrührt  man  3 bis  4 Eigelb  mit  ein  wenig  kalter  Fleisch- 
brühe und  mischt  dies  vorsichtig  mit  obiger  Flüssigkeit,  welche 
man  dann  auf  schwachem  Feuer  mit  dem  Besen  tüchtig  rührt, 
bis  sie  lauwarm  ist.  Zuletzt  wird  noch  ganz  langsam  unter 
stetem  Rühren  V2  zerlassene,  ziemlich  heisse  Butter  dazu 
gerührt.  Endlich  wird  die*  Sauce  noch  mit  Salz,  Zitronensaft 
und  weissem  Pfeffer  abgeschmeckt  und  durch  ein  feines  Seiden- 
sieb passiert. 


Holländische  Sauce. 

20  gr  feines  Mehl  wird  recht  glatt  mit  Wasser  angerührt, 
bis  man  einen  dünnen  Teig  erhält,  der  leicht  vom  Löffel  ab- 
fliesst.  Dann  werden  18  Eigelb  schaumig  geschlagen  und  mit 
dem  dünnen  Teig  vermischt,  wobei  man  5 gr  weissen  Pfeffer 
und  200  gr  Butter  hinzugibt.  Liter  Fischbrühe  wird  nun  noch 
darunter  gerührt  und  das  Ganze  auf  schwachem  Feuer  abgerührt. 
Dann  kommen  nochmals  200  gr  Butter  dazu,  worauf  man  die 
Sauce  mit  Zitronensaft  und  feinstem  Essig  abschmeckt,  passiert 
und  vor  dem  Einfüllen  nochmals  tüchtig  durchrührt. 


Tomaten=Sauce. 

Die  Herstellung  dieser  Sauce  ist  sehr  einfach.  In  Scheiben 
geschnittene  recht  reife,  aber  nicht  zu  weiche  Tomaten  werden 
mit  etwas  Butter  weich  gedünstet.  Hierzu  gibt  man  etwas  ge- 
siebtes Mehl  und  verrührt  es  gut  auf  schwachem  Feuer  mit  der 
Tomatenmasse.  Nun  setzt  man  noch  soviel  Fleischbrühe  hinzu, 
dass  eine  sämige  Sauce  entsteht,  die  man  auf  dem  Feuer  noch 
ein  wenig  eindickt,  um  sie  dann  mit  Zucker  noch  ein  wenig 
abzuschmecken  und  zuletzt  durch  ein  feines  Sieb  zu  passieren. 


11 
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Worcester-Sauce. 

250  gr  Tamarinde,  120  gr  gemahlenes  gelbes  Senfmehl, 
120  gr  gehackte  Schalotten,  30  gr  Piment,  je  15  gr  pulv.  Nelken, 
weisser  Pfeffer,  Rosenpaprika  und  Ingwer,  sowie  50  gr  engl. 
Curry-Powder  und  125  gr  Salz  werden  mit  3 Liter  Essig  lang- 
sam gekocht  (zweimal  absetzen  und  je  V4  Stunde  ziehen  lassen). 
Dann  kommt  noch,  nachdem  die  Flüssigkeit  etwas  abgekühlt  ist, 
^/4  Liter  Sherry,  den  man  mit  Vs  Liter  gebranntem  Zucker  (Couleur) 
und  V2  Kilo  gemahlener  Raffinade  angerührt  und  stark  erhitzt 
hat,  dazu.  Nachdem  man  das  Ganze  in  Gläsern  oder  Steingut- 
gefässen  noch  8 Tage  hat  ruhen  lassen,  wird  es  passiert  und  in 
Flaschen  gefüllt. 


Rindsbraten. 

Filetstücke  werden  rein  abgehäutet  und  von  allen  Fett-  und 
Sehnenteilen  gereinigt,  dann  tüchtig  mit  Pfeffer  und  Salz  einge- 
rieben und  in  passende  Stücke  geschnitten.  Das  Braten  geschieht 
in  halb  Butter,  halb  Fett,  wobei  man  als  Gewürz  gelbe  Rüben, 
Zwiebeln,  Lorbeerblätter  und  einige  Wachholderkörner  beigibt. 
Um  den  Bratenstücken  möglichst  ihren  Wohlgeschmack  zu 
wahren,  muss  beim  Auffüllen  hauptsächlich  Knochen-  und  Braten- 
brühe und  nur  ein  geringer  Zusatz  brauner  Sauce  verwendet 
werden.  Die  Sterilisation  findet  bei  118  Grad  statt  und  dauert 
für  die  '/o  V2"  und  1 -Kilo-Dose  40,  45  bezw.  50  Minuten. 


Rindfleisch  mit  Kraftbrühe. 

Beste  frische  Markknochen  werden  in  reichlichem  Wasser 
unter  öfterem  Nachgiessen  ca.  6 Stunden . ausgekocht.  Dann 
werden  schöne  Schweifstücke,  Flanken  oder  Halsstücke  in  Stücke 
von  1 Kilo  Schwere  oder  auch  grössere  geteilt  und  in  der 
Knochenbrühe  (pro  Kilo  Fleisch  rechnet  man  3 Liter  Brühe) 
weichgekocht.  Das  Kochen,  ein  langsames  Sieden,  dauert  von 
jetzt  ab  noch  etwa  2 Stunden,  wobei  man  folgende  Gewürze 
mitkocht  (pro  5 Kilo  Fleisch):  25  gr  Zwiebeln,  75  gr  gelbe 
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Rüben,  40  gr  Petersilienwurzel,  ca.  100  gr  Sellerie,  30  gr  Porree- 
Wurzeln,  30  gr  Pastinak.  Auch  50  gr  Wirsingkraut  und  statt 
der  gelben  Rüben  weisse  kann  man  an  Gewürz  verwenden. 
Muskat,  Lorbeer,  Pfeffer  und  Salz  kommt  natürlich  stets  in  geeig- 
netem Quantum  dazu. 

Ein  Haupterfordernis  besteht  darin,  die  Fleischbrühe  von 
den  Eiweissstoffen  zu  befreien,  da  diese  die  Haltbarkeit  der 
Konserve  beeinträchtigen.  Man  muss  deshalb  die  kochende 
Brühe  öfters  fleissig  abschäumen  und  sie  von  Zeit  zu  Zeit  durch 
Zugiessen  etwas  kalten  Wassers  abschrecken,  wonach  die  Eiweiss- 
teile als  Schaum  an  die  Oberfläche  kommen. 

Nachdem  man  das  Fleisch  herausgenommen  hat,  lässt  man 
die  Brühe  noch  tüchtig  einkochen,  um  sie  schliesslich  zu  filtrieren 
und  nochmals  gut  abzuschäumen.  Um  eine  ganz  klare  Bouillon 
zu  erhalten,  ist  ein  Klären  mit  Eiweiss  erforderlich,  wozu  man 
einige  Eiweiss  aufschlägt  und  in  die  Bouillon  giesst,  die  dann 
tüchtig,  erst  heiss  und  später  kalt,  abzuschäumen  ist.  Das  Fleisch, 
welches  sich  beim  Schneiden  als  durchgekocht  erweisen  muss, 
also  keine  roten  Stellen  mehr  haben  darf,  wird,  wenn  es  erkaltet 
ist,  in  entsprechende  Stücke  geschnitten  und  mit  der  erkalteten, 
gut  entfetteten  Kraftbrühe  aufgefüllt.  Sterilisation  wie  Rindsbraten. 


Beefsteak,  deutsches. 

Das  rein  aus  den  Lenden  gelöste  Stück  wird  mürbe  geklopft 
und  von  Sehnen  und  Haut  befreit.  Dann  wird  ein  Drittel 
Schweinespeck  (ungeräucherter)  und  Nierenfett  hinzugefügt  (also 
auf  15  Kilo  Fleisch  7V2  Kilo  Speck  und  Fett),  alles  fein  gewiegt 
und  mit  Zwiebeln,  Schalotten,  Petersilie  und  Champignons, 
welches  man  alles  fein  geschnitten  und  in  Butter  gebraten  hat, 
vermengt.  Ferner  werden  noch  auf  obiges  Quantum  40  Stück 
abgeriebene,  in  Wasser  eingeweichte,  gut  ausgedrückte  Weiss- 
brötchen untergerührt.  Nachdem  man  nun  noch  etwas 

Pastetengewürz,  Salz  und  schwarzen  Pfeffer  dazu  gegeben,  lässt 
man  die  Masse  einigemale  durch  die  Fleischmühle  laufen,  um 
dann  kleine,  nicht  zu  dicke  Beefsteaks  von  ihr  zu  formen,  die 
mit  Mehl  bestaubt  und  in  reiner  Butter  halb  gar  gebraten  werden. 
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Die  Beefsteaks  müssen  eine  dunkelbraune  Kruste  haben, 
dürfen  aber  immer  nur  halb  gar  sein.  Aufgefüllt  wird  mit  ge- 
wöhnlicher brauner  Sauce.  Die  Sterilisation  findet  bei  117  Grad 
statt  und  dauert  bei  1-Kilo-  bezw.  V2"Kilo-Dosen  45  und  40 
Minuten. 


Beefsteak  mit  Kartoffeln. 

Ein  schönes  Filetstück  wird,  nachdem  man  es  von  den 
Sehnen  befreit,  in  fingerdicke  Scheiben  geschnitten,  welche  noch 
ein  wenig  zugeschnitten,  geklopft,  gepfeffert  und  gesalzen  werden, 
um  sie  in  wenig  ausgelassener  Butter  zu  braten.  Dieses  Braten 
muss  mit  grösster  Sorgfalt,  dabei  aber  möglichst  schnell  vor  sich 
gehen.  Die  Beefsteaks  müssen  saftig  bleiben,  sie  dürfen  aber 
innen  nicht  mehr  blutig,  geschweige  bläulichrot  erscheinen,  da 
die  Fleischstücke  sonst  viel  von  ihrem  appetitlichen  Aussehen 
einbüssen  würden. 

Die  Kartoffeln  werden  in  kleine  gleichmässige  Würfel  ge- 
schnitten, gewaschen  und  in  ausgelassener  Butter  gebraten,  worauf 
man  sie  ein  wenig  salzt. 

Beim  Einfüllen  wird  erst  das  Fleisch  eingefüllt,  dann  eine 
aus  Bratenfett,  Mehlschwitze  und  Knochenbrühe  mit  etwas  Fleisch- 
extrakt versetzte  ganz  helle  Sauce  aufgefüllt  und  obendarauf 
einige  Kartoffeln  gelegt.  Sterilisation  wie  Rindsbraten. 


Boeuf  ä la  mode. 

Das  Schlegelstück,  welches  man  tüchtig  geklopft  hat,  wird 
in  eine  Steingutpfanne  gelegt,  mit  Zwiebelscheiben,  zerschnittenen 
gelben  Rüben,  Lorbeerblättern  und  Nelken  bestreut  und  mit 
starkem  Weinessig,  den  man  mit  etwas  weissem  Pfeffer  und  Salz 
versetzt  hat,  begossen.  Man  lässt  es  3 oder  4 Tage  gut  bedeckt 
darin  liegen,  dreht  es  auch  einmal  um,  um  es  dann  abtropfen 
zu  lassen,  abzutrocknen  und  mit  etwas  Madeira  zu  besprengen. 
Nun  wird  das  Fleisch  in  einer  gut  schliessenden  Dämpfpfanne 
mit  reichlich  Butter,  Bratenfett  und  Schmalz  (zu  gleichen  Teilen) 
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langsam  gedämpft,  wobei  man  es  von  Zeit  zu  Zeit  mit  einer 
Mischung  von  dem  filtrierten  Essig  mit  etwas  Weisswein  be- 
träufelt. Vor  dem  Einfüllen  wird  das  Fleisch  in  Scheiben  ge- 
schnitten; hier  rechnet  man  auf  die  V2"Kilo-Dose  nur  200  gr 
Fleisch,  da  noch  reichlich  Beilagen  dazu  kommen.  Doch  zuvor 
wird  auf  das  Fleisch  etwas  pikante  dunkelbraune  Sauce  gegeben. 
Als  Beilage  kommen  obenauf  Mixedpickles  oder  gedünstete, 
würfelig  geschnittene  Kartoffeln  mit  konservierten  Erbsen  und 
Karotten.  Sterilisation  wie  bei  Rindsbraten  angegeben. 


Lendenbraten,  gespickt. 

Schöne,  rein  enthäutete  Lendenstücke  werden  tüchtig  mürbe 
geklopft,  gepfeffert  und  gesalzen  und  fein  mit  sehr  zartem  Speck 
gespickt.  Die  Lendenstücke  werden  mit  wenig  Butter  möglichst 
in  eigenem  Safte  gebraten  und  zwar  ziemlich  schnell,  dass  sie  eine 
braune  Kruste  bekommen,  ohne  dabei  auszutrocknen.  Wenn  das 
Fleisch  genügend  kalt  ist,  schneidet  man  es  in  fingerbreite  Stücke, 
füllt  es  ein  und  gibt  eine  recht  dunkle,  braune,  kräftig  gewürzte 
Sauce  darüber.  Sterilisieren  wie  Rindsbraten. 


Roastbeef  mit  iHixed=Pickles. 

Ein  sehr  saftiges  Roastbeefstück  wird  in  Scheiben  ge- 
schnitten und  diese  werden,  nachdem  sie  tüchtig  mit  Pfeffer  und 
Salz  eingerieben  wurden,  wie  Rindsbraten  gebraten.  Dann  in 
die  Dosen  legen,  mit  dem  Bratensaft  und  etwas  scharf  gewürzter 
brauner  Sauce  übergiessen  und  einige  Pickles  darauf  legen. 
Sterilisieren  wie  Rindsbraten. 


Rinds=GuIias. 

Hierzu  wird  am  besten  ein  festes  Bugstück  (Pastetenstück) 
verwendet,  doch  werden  auch  alle  Abschnitte  von  Rindfleisch, 
die  sich  beim  Konservieren  der  Sorten  bestimmter  Form  und 
Grösse  ergeben,  mitverwendet.  Von  den  Knochen  wird,  nachdem 
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man  die  Sehnen  und  das  Fett  beigegeben,  eine  Brühe  gekocht. 
Inzwischen  werden  fein  gehackte  Zwiebeln  (auf  jedes  Kilo  Fleisch 
rechnet  man  eine  grosse  Zwiebel)  in  ausgebratenem  Spickfett 
gebraten  und.  in  den  Pfannen  mit  dem  würfelig  geschnittenen 
Fleisch  verrührt,  bis  letzteres  tüchtig  heiss  geworden  ist.  Nun 
wird  es  tüchtig  mit  weissem  Pfeffer  (oder  Paprika)  und  Salz 
bestreut  und  in  der  Knochenbrühe,  der  man  etwas  Suppenwürze 
zugesetzt  hat,  fast  gar  gekocht.  Das  Fleisch  darf  beim  Durch- 
schneiden keinen  roten  Schein  mehr  aufweisen.  Beim  Einfüllen 
wird  wie  bei  Kalbs-Gulias  auch  hier  eine  kräftig  schmeckende, 
mit  etwas  Rosenpaprika  und  Tomatenpüree  versetzte  braune 
Sauce  reichlich  mit  eingefüllt.  Sterilisation  bei  117  Grad;  ^j^-KWo- 
45,  V2"Küo-  55  und  1-Kilo-Dosen  70  Minuten. 


Rinderzungen. 

Die  Zungen  werden,  nachdem  man  das  Schlundstück  davon 
abgeschnitten  hat,  mit  heissem  Salzwasser  abgewaschen  und  ein= 
gepökelt.  Zu  diesem  Zweck  reibt  man  sie  zunächst  mit  Salz, 
dem  man  auch  etwas  Salpeter  und  weissen  Pfeffer  beigesetzt  hat, 
tüchtig  ein.  Dann  packt  man  sie  in  kleine  Holzbottiche  und 
übergiesst  sie  mit  einer  Lake,  die  pro  Liter  Wasser  200  gr  Salz, 
25  gr  Salpeter,  etwas  Thymian,  sowie  einige  Nelken  enthält. 
Wie  alle  Laken,  so  wird  auch  diese  zuvor  gekocht,  aber  kalt 
übergegossen.  Die  Bottiche  werden  nun  mit  beschwerten  Bret- 
tern geschlossen.  Nach  etwa  3 — 4 Wochen,  in  der  wärmeren 
Jahreszeit  schon  nach  15  bis  18  Tagen,  sind  die  Zungen  zur 
Weiterbehandlung  genügend  reif.  Sie  werden  nun  rein  abge- 
waschen und  in  Wasser  langsam  weich  gekocht,  bis  man  die 
Haut  abziehen  kann.  Dieses  Kochen  währt  2V2  bis  3 Stunden. 
Beim  Einfüllen  werden  die  Zungen  entweder  in  schräge  Scheiben 
geschnitten,  oder  man  halbiert  sie  der  Länge  nach,  auch  werden 
ganze  Zungen  aufgerollt  eingelegt.  Aufgefüllt  wird  mit  Fleisch- 
brühe, der  man  etwas  Madeira  zusetzt;  auch  ist  es  üblich,  eine 
durch  Zusatz  von  Gelatine  leicht  gelierende  Brühe  überzugiessen. 
Die  Sterilisation  soll  als  langsames  Erhitzen  bis  117  Grad  er- 
folgen und  von  da  an  für  '/2~^^ilo-Dosen  45,  für  1-Kilo-Dosen  50 
und  für  2-Kilo-Dosen  65  Minuten  währen. 
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Rinderzungen  mit  dicken  Bohnen. 

Die  gepökelten  Zungen  werden  wie  vorstehend  behandelt 
und  eingefüllt,  worauf  man  die  jungen,  in  Butter  mit  etwas 
Petersilie  weich  gedünsteten  Bohnen  darüber  gibt.  Auffüllen 
und  Sterilisation  wie  vorher. 


Zungenragout. 

Frische  Rinderzungen  werden  in  Salzwasser,  unter  Beigabe 
von  Lorbeer,  weissen  Pfefferkörnern,  Petersilie  und  etwas  Zwiebel, 
1 V2  bis  2 Stunden  gekocht,  dann  gehäutet  und  ebensolange 
weiter  gekocht.  Nun  werden  kleingeschnittene  Zwiebeln  in 
Butter  ganz  hell  gebraten  (für  eine  Zunge  rechnet  man  20  gr 
Zwiebeln  in  120  gr  Butter),  mit  etwas  Salz  und  weissem  Pfeffer 
vermischt  und  mit  Mehl  sorgfältig  verrührt,  bis  diese  Mehlschwitze 
braun  ist,  worauf  man  dieselbe  mit  kochender  Zungenbrühe  zu 
einer  dicklichen  Sauce  verdünnt.  Nach  Geschmack  fügt  man 
gehackte  Sardellen,  Kapern  und  Zitronensaft  hinzu.  Die  Zungen 
werden  in  feine  Scheiben  geschnitten  und  eingefüllt,  wobei 
zwischen  jede  Lage  etwas  von  der  Sauce  gegossen  wird.  Steri- 
lisiert wird  diese  Konserve  in  V2“  und  1-Kilo-Dosen  bei  115 
bezw.  118  Grad  50  Minuten. 


Kalbsbraten. 

Von  Kalbskeulen  (Vorder-  und  Hinterkeulen)  werden  Knochen 
und  Sehnen  ausgelöst,  das  Fleisch  in  Stücke  geschnitten,  ge- 
pfeffert und  gesalzen  und  mit  Butter,  halb  Fett  gebraten.  Aus 
den  Knochen  etc.  wird  unter  Hinzufügen  von  Salz,  Zitronensaft, 
Petersilie  und  Lorbeer  eine  kräftige  Brühe  bereitet,  mit  der  man 
den  Braten  zuweilen  beträufelt  und  welche  man  mit  brauner 
Buttersauce,  sowie  dem  Bratensaft  eingekocht  und  passiert  über 
die  Fleischstücke  in  die  Dosen  giesst.  Die  Sterilisation  der 
1 -Kilo-Dosen  währt  75,  die  der  V2"Kilo-Dosen  60  Minuten  bei 
1 15  Grad. 
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Kalbs-Koteletten. 

Aus  ganz  frischen  Rippenstücken  werden  recht  gleichmässige 
Koteletten  zugeschnitten  und  die  Knochen  derselben  kurz  abge- 
hackt. Dann  werden  sie  mit  Salz  und  ganz  wenig  weissem  Pfeffer 
in  reiner  Butter  rasch  gebraten  und  eingelegt.  Eine  Sauce,  von 
Knochenbrühe  und  brauner  Sauce  gemischt,  wird  übergegossen. 

Panierte  Koteletten  stellt  man  her,  indem  man  die  Koteletten 
nach  dem  Salzen  in  mit  etwas  Eigelb  verrührte  Butter  taucht, 
in  weissen  Semmelkrümeln  wendet  und  in  Butter  (halb  Schmalz) 
brät.  Als  Beilage  kann  man  junge  Erbsen,  welche  mit  frischer 
Butter  und  etwas  Petersilie  geschmort  wurden,  oder  auch  halb- 
blanchierte Schnittspargel  verwenden.  Sterilisation  der  V4-Kilo- 
Dose  40,  der  V2"Kilo-Dose  50  und  der  1 -Kilo-Dose  85  Minuten 
bei  117  Grad. 


Kalbskopf  en  tortue. 

Von  den  gewaschenen  und  geputzten  Kalbsköpfen  werden 
die  Ohren  abgeschnitten  und  das  Hirn  herausgenommen,  worauf 
man  die  Köpfe  halbiert,  um  sie  in  heissem,  schwach  gesalzenem 
Wasser  zu  blanchieren.  Die  Ohren,  welche  etwas  länger  blan- 
chieren müssen,  setzt  man  am  besten  gesondert  auf.  Wenn  das 
Fleisch  schön  schnittig  geworden  ist,  wird  es  abtropfen  und 
erkalten  gelassen,  worauf  man  es  schneidet  (in  Scheiben  und 
Stücke  verschiedener  Grösse)  und  in  die  Dosen  füllt.  Die  Zungen, 
die  man  mit  Salz  eingerieben  etwa  1 Stunde  stehen  lässt, 
werden  weich  gekocht,  dann  abgezogen  und  nach  dem  Halbieren 
(Längsschnitt)  in  kleine  Stücke  geschnitten.  Auf  die  V2"Kilo-Dose 
rechnet  man  275  gr  Fleisch.  Als  Sauce  wird  zu  dieser  Konserve 
entweder  eine  braune  oder  weisse  genommen;  beide  müssen 
aber  dickflüssig  und  kräftig  gewürzt  sein.  Während  die  braune 
Sauce  mit  Trüffelstückchen  und  Rotwein  versetzt  ist,  enthält  die 
weisse  Sauce  Weisswein  mit  einer  geringen  Zugabe  von  Madeira. 
Eine  kleine  Beilage  von  Champignons,  Morcheln  oder  Pfiffer- 
lingen wird  nebst  einer  kleinen  Essiggurke  obenauf  gelegt. 
Sterilisiert  wird  die  V2~Kilo-Dose  bei  115,  die  1-Kilo-Dose  bei 
117  Grad;  jede  50  Minuten. 
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Kalbshirn  (Naturell). 

Dieses  Gericht  ist  äusserst  vorsichtig  zu  behandeln,  damit 
die  Hirne  nicht  zerfallen.  Zunächst  werden  die  Kalbshirne  etwa 
3 Stunden  in  warmes,  schwach  gesalzenes  Wasser  gelegt,  damit 
das  Blut  herauszieht  und  sich  das  feine  Häutchen  besser  lösen 
lässt.  Der  Absud  (Braise),  in  welchem  die  Hirne  langsam  ge- 
kocht werden,  ist  leicht  gesalzenes  Wasser  mit  etwas  Pfeffer, 
Lorbeerblättern,  Zwiebeln,  Thymian  und  Weisswein.  Zum  Auffüllen 
wird  die  passierte  Brühe  verwendet,  der  man  noch  etwas  Essig 
zusetzt.  Die  Kalbshirne  dürfen  nicht  zu  grosser  Hitze  ausgesetzt 
werden,  aber  auch  hier  ist  ein  Sterilisieren  im  Autoklaven  vor- 
zuziehen. Man  sterilisiert  die  ‘/2"Kilo-Dose  40,  die  WKilo-Dose 
30  Minuten  bei  108  Grad. 


Kalbs^Qulias. 

Hierzu  werden  alle  Fleischteile  gut  gemästeter  Kälber,  be- 
sonders Keulen,  Hals-  und  Kotelett-Stücke  verwendet.  Das  von 
Knochen,  Fett  und  Sehnen  befreite  Fleisch  wird  würfelig  ge- 
schnitten; die  Knochen  werden  mit  wenig  Wasser  ohne  jeden 
Zusatz  tüchtig  gekocht  und  abgeschäumt  (etwa  2 bis  2V2  Stunden). 
Nun  werden  einige  Zwiebeln  in  rein  ausgelassener  Butter  und 
Schmalz  gelb  geröstet,  wobei  man  etwas  weissen  Pfeffer,  Lorbeer 
und  Nelken  mit  in  die  Pfanne  gibt.  Zuletzt  kommt  noch  die 
nötige  Knochenbrühe  dazu.  Die  gesalzenen  Fleischwürfel  werden 
nun  hierin  unter  öfterem  Wenden  so  lange  gekocht,  bis  sie  innen 
nicht  mehr  roh  sind.  Mit  einer  kräftigen  Sauce,  welcher  so  viel 
Tomatenpüree  zugesetzt  wird,  dass  sie  einen  rötlichen  Schein 
hat,  und  welche  ausserdem  mit  Paprika  ziemlich  scharf  gewürzt 
ist,  wird  der  Gulias  -eingefüllt.  Zuweilen  werden  auch  einige 
Kartoffelscheiben,  die  man  in  Salzwasser  vorgekocht  hat,  mit 
eingefüllt.  Es  ist  ratsam,  wie  bei  allen  anderen  Fleischkonserven, 
auch  hier  mit  dem  Zusatz  von  Zwiebeln  zu  geizen,  da  diese,  im 
Uebermass  zugesetzt,  nicht  nur  den  feinen  Geschmack,  sondern 
auch  die  Haltbarkeit  der  Konserven  beeinträchtigen.  Sterilisation: 
*/4-Kilo-Dosen  45  Minuten,  V2“Kilo-Dosen  55  und  1 -Kilo-Dosen 
70  Minuten  bei  115  Grad. 
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Kalbs-Fricandeau. 

Die  Oberfläche  nicht  zu  kleiner,  ausgebeinter  Kalbsschlegel 
wird  mit  frischem  weissen  Speck  gespickt  und  gesalzen,  worauf 
man  dieselben  wie  gewöhnlichen  Kalbsbraten  weiterbehandelt. 
Schneiden,  Einfüllen  und  Sterilisieren  wie  bei  Kalbsbraten  ange- 
geben. 


Kalbs-Roulade. 

Zu  diesem  Braten  wird  Kalbsbrust  verwendet,  welche  ge- 
wickelt und  gebunden  wird.  Beim  Aufwickeln  Salz  und  Pfeffer 
einstreuen.  Uebrige  Behandlung  und  Sterilisation  wie  Kalbs- 
braten, nur  wird  hier  gewöhnlich  die  Sauce  etwas  stärker  ge- 
würzt und  mit  Tomatenpüree  versetzt. 


Serbisches  Reisfleisch. 

Die  Bereitungsweise  des  Fleisches  und  die  Sterilisation  ist 
ganz  die  nämliche,  wie  die  des  Kalbs-Gulias.  Auf  die  V2"KilO" 
Dose  wird  200  gr  Fleisch  gerechnet,  der  übrige  Raum  erst  mit 
Reis  und  dann  mit  Sauce  aufgefüllt.  Der  Reis,  nur  bester,  rein- 
gewaschener Karolinenreis,  wird  mit  etwas  Salzwasser  und  Butter 
gut  aufgequellt.  Dann  wird  er  mit  etwas  Parmesankäse  und 
Weisswein  vermischt.  Die  Sauce,  welche  auch  etwas  Tomaten- 
püree enthält,  soll  nicht  so  scharf  sein,  wie  die  Gulias-Sauce. 


Feines  Kalbsragout. 

Zu  Ragouts  soll  man  nicht,  wie  es  vielfach  in  Küchen  ge- 
übt wird,  alle  möglichen  Fleischstücke,  die  man  sonst  nicht 
passend  verwerten  kann,  nehmen,  sondern  nur  bestes  frisches 
Fleisch.  Die  Zusammensetzung  zu  diesem  Ragout  ist  3 Teile 
Fleisch  vom  Bug,  1 Teil  Herz  und  Nieren  und  1 Teil  Zunge 
und  Milchner.  Letztere  werden  in  Wasser  gelegt  und  langsam 
erwärmt,  wobei  man  das  Wasser  öfters  erneuert,  um  das  Blut 


171 


vollständig  auszuziehen.  Dann  blanchiert  man  sie  in  leichtem 
Salzwasser  nur  einige  Minuten,  um  sie  darauf  abzukühlen.  Die 
Zungen  werden  erst  aufgekocht,  damit  man  die  Haut  davon  ab- 
ziehen  kann,  und  dann  mit  dem  gewaschenen  Fleisch  in  Salz- 
wasser halb  gar  gekocht.  Nach  dem  Kochen  muss  das  Fleisch 
erst  abtropfen,  bevor  man  es  einfüllt.  Nun  wird  das  Fleisch 
würfelig  geschnitten  und  mit  Champignons  und  Kapern  ver- 
mischt. Die  Sauce,  welche  ziemlich  dick  sein  muss,  besteht  aus 
einer  gelben  Mehlschwitze  (Mehl  mit  reiner  Butter  hell  geschmort), 
in  welcher  Zwiebeln  und  Sellerie  mit  etwas  Zitronensaft  gebra- 
ten werden.  Eine  gut  gewürzte  Fleischbrühe  wird  unter  die 
Butter  gerührt,  worauf  man  die  Sauce  nach  Geschmack  mit 
Zitronensaft,  Essig,  Weisswein,  Pfeffer  und  Salz  pikant  schärft. 
Man  würze  stets  ziemlich  scharf,  da  die  Schärfe  in  der  Dose  mit 
der  Zeit  nachlässt,  und  passiere  die  Sauce.  Beim  Einfüllen  kom- 
men Kapern,  Champignons,  Trüffelstückchen,  gehackte  Sardellen 
und  kleine  Karottensterne  zu  der  Sauce.  Auch  Sauce  Bearnaise 
(siehe  S.  160)  wird  hierzu  verwendet.  Auf  die  '/2"Kilo-Dose 
rechnet  man  260  gr  Fleisch. 

Die  Sterilisation  derselben  dauert  50  Minuten  bei  115  Grad, 
grössere  Dosen  ebenso  lange  bei  118  Grad. 


Hammelfleisch  mit  Kohl. 

Saftige,  nicht  zu  fette  Hammelkeulen  und  -Rücken  werden 
von  den  Knochen  gelöst,  tüchtig  mit  Salz  eingerieben  und  mög- 
lichst in  mit  Deckel  versehenen  Pfannen  gebraten,  wobei  man 
ausser  dem  Hammelfett  nur  Butter  hinzugibt.  Gewürzt  wird  mit 
Schalotten,  Pfeffer,  Nelken  und  Petersilie,  und  die  Knochen 
werden  ebenfalls  mitgebraten. 

Von  dem  Wirsing-Gemüse  (schlechtweg  Kohl  oder  Kraut 
genannt)  werden  natürlich  die  äussersten  harten  Blätter,  wie  auch 
sämtliche  Rippen  nicht  mitverwendet.  Das  Uebrige  wird  zer- 
schnitten, gewaschen  und  in  leichtem  Salzwasser  vorgekocht, 
um  es  dann  abzukühlen.  Es  ist  von  Vorteil,  wenn  das  Fleisch 
gleichzeitig  mit  dem  Gemüse  ebenfalls  so  weit  abgekühlt  ist. 
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dass  man  es  in  Stücke  schneiden  und  mit  dem  Gemüse  einfüllen 
kann.  Beim  Einfüllen  wird  zwischen  den  Kohl  ein  wenig  Küm- 
mel gestreut  und  die  passierte  Sauce  aufgefüllt.  Letztere  besteht 
aus  der  Bratenbrühe,  versetzt  mit  ein  wenig  brauner  Sauce. 
Langsames  Erhitzen  ist  auch  bei  dem  Sterilisieren  dieser  Kon- 
serve'geboten.  Das  Sterilisieren  selbst  erfolgt  bei  120  Grad  und 
dauert  bei  Vo  '/V  und  1 -Kilo-Dosen,  40,  45  bezw.  50  Minuten. 


Hammel=Rouladen. 

Das  hierzu  verwendete  Brust-  und  Schulterstück  wird  ent- 
beint,  mürbe  geklopft,  mit  Salz  eingerieben  und  mit  fein  ge- 
schnittenen Zwiebeln,  gehackter  Petersilie  und  Pfeffer  bestreut. 
Nach  dem  Aufwickeln  und  Binden  wird  es  in  Hammelfett  (halb 
Butter),  zu  dem  man  auch  Knochen  und  Sehnen  gelegt  hat,  in 
bedeckter  Pfanne  fast  fertig  gebraten,  wobei  man  die  Roulade 
mit  Zitronensaft  und  Fleischbrühe  beträufelt.  Dann  in  Stücke 
schneiden,  die  man  nach  dem  Erkalten  in  die  Dosen  füllt  und 
mit  brauner  Sauce,  zu  der  die  Bratenbrühe  natürlich  verwendet 
wurde,  übergiesst.  Sterilisation  der  1 -Kilo-Dosen  90,  der  ';o- 
Kilo-Dosen  70  Minuten  bei  117  Grad. 


Schweinebraten  mit  Rotkraut. 

Recht  mageres,  halb  gar  gebratenes  Schweinefleisch,  am 
besten  Lendenstück,  das  zuvor  mit  Pfeffer  und  Salz  eingerieben 
wurde,  schneidet  man  in  dünne  Stücke  und  lässt  sie  erkalten. 
Das  Kraut  muss  derart  vorbereitet  werden,  dass  es  zu  gleicher 
Zeit  mit  dem  Fleisch  kalt  wird,  um  es  zusammen  einfüllen  zu 
können. 

Von  den  Krautköpfen  werden  die  dicken  äusseren  Blätter, 
sowie  alle  dicken  Rippen  nicht  mitverwendet.  Die  Köpfe  werden 
halbiert  und  gehobelt  oder  geschnitten.  Dann  kocht  man  das 
Kraut  langsam  in  Wasser  weich,  unter  Zusatz  von  etwas  Weiss- 
wein. Nach  dem  Abtropfen  wird  es  noch  mit  etwas  Essig, 
Wasser,  Zucker  und  Salz  gedünstet,  worauf  man  es  über  dem 
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Feuer  mit  einer  Mehlschwitze  bindet,  um  es  endlich  noch  1 V2 
Stunde  langsam  zu  schmoren.  Hierbei  gibt  man  einige  ganze 
Nelken  hinzu.  Am  besten  füllt  man  das  Kraut  zwischen  die 
Fleischstücke  in  die  Dosen;  in  manchen  Fabriken  wird  erst  das 
Kraut  eingefüllt,  ein  Pergamentpapierblättchen  aufgelegt  und 
dann  erst  das  Fleisch  eingefüllt.  Sterilisationsdauer  der  1-Kilo- 
und  \/2”Kilo-Dosen  70  bezw.  60  Minuten  bei  115  Grad,  der  2- 
Kilo-Dosen  100  Minuten  bei  118  Grad. 


Schweinsrippen  mit  Sauerkraut. 

Die  Rippenstücke  werden  in  Salzwasser  fast  gar  gekocht. 
Das  Sauerkraut  wird  in  den  Seiern  unter  öfterem  Umwenden 
mit  Wasser  abgebraust,  ausgepresst  und  in  nicht  zu  grossen 
Quanten  etwa  V2  Stunde  flott  gar  gekocht.  Hierbei  giesst  man 
von  dem  Wasser,  in  welchem  das  Fleisch  kocht,  über  das  Kraut, 
sowie  etwas  Schweineschmalz  oder  halb  Schmalz  halb  Butter, 
und  schmort  es  fast  gar.  (Pro  Kilo  Kraut  rechnet  man  100  gr 
Fett;  auch  wird  pro  Kilo  Kraut  20  gr  Weizenmehl,  sowie  etwas 
Weisswein  oder  Zitronensaft  zugegeben.) 

Das  Kraut  wird  dann  schnell  in  flachen  Steingutschüsseln 
auseinandergebreitet,  damit  es  möglichst  schnell  erkaltet.  Es 
wird  mit  den  einzelnen  entbeinten  Rippchen  oder  mit  solchen, 
an  denen  man  wenigstens  das  über  das  Fleisch  hervorragende 
Knochenstück  abhackt,  eingefüllt.  Die  Sterilisation  der  V2"Kilo- 
Dosen  dauert  50,  die  der  1-Kilo-Dosen  70  Minuten  bei  117  Grad. 


Szekely=Qulias. 

Recht  mageres  Schweinefleisch  (Bauchfleisch)  wird  genau 
wie  Kalbsgulias  zubereitet,  nur  lässt  man  beim  Schmoren  Lorbeer 
und  Nelken  weg  und  setzt  dafür  ein  wenig  Rosenpaprika  hinzu, 
auch  kann  man  das  Fleisch  statt  in  Butter  in  bestem  Schweine- 
schmalz schmoren  lassen.  (Kokosfette  möchte  Verfasser,  auf 
Grund  von  ihm  angestellter  Versuche,  zu  keinerlei  Konserven 
empfehlen.)  Zu  der  Sauce  kommt  eine  Mehlschwitze  und  reich- 
lich Tomatenpüree. 
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Das  Sauerkraut,  welches  zu  dieser  Konserve  gehört  (pro 
50  Kilo  Fleisch  15  Kilo  Kraut),  wird  gewaschen,  ausgedrückt 
und  abtropfen  lassen,  damit  es  ordentlich  trocken  wird.  Nach 
dem  Abtropfen  wird  es  in  Fett  mit  etwas  Fleischbrühe  und  mit 
gehackten  Zwiebeln,  auch  ein  wenig  Mehl,  geschmort.  Es  muss 
möglichst  trocken  bleiben  und  wird  beim  Einfüllen  in  die  Mitte 
der  Dosen  gelegt.  Man  fülle  die  Dosen  mit  der  gut  abge- 
schmeckten, ziemlich  scharfen  Sauce  bis  1 V2  cm  (1-Kilo-Dose) 
vom  Rande  entfernt,  und  sterilisiere  bei  117  Grad  V4"Kilo-  45, 
Vo-Kilo-  55  und  1-Kilo-Dosen  70  Minuten. 


Wiener  Würstel  mit  Kraut. 

Nur  ganz  frische  Würstel  werden  hierzu  verwendet.  Man 
kocht  sie  nur  1 Minute,  nachdem  man  sie  zuvor  in  heissem 
Salzwasser  abgewaschen  und  mit  einer  feinzinkigen  Gabel  ein- 
mal gestochen  hat.  Dann  füllt  man  sie  in  die  Dosen  und  gibt 
entsprechend  Sauerkraut  dazu.  Pro  Würstchen  rechnet  man  etwa 
30  gr  Kraut.  Das  Sauerkraut  wird  folgendermassen  hergerichtet: 
Es  wird  mit  etwas  Weisswein  und  ganz  wenig  feinen  Apfel- 
scheibchen versetzt  und  mit  dünner  Fleischbrühe  halb  gar  ge- 
kocht. Dann  wird  es  mit  Mehl,  das  in  Butter  geschwitzt  wurde, 
und  mit  Fett  (halb  Butter,  halb  Schmalz)  versetzt.  Pro  1 Kilo 
Kraut  rechnet  man  etwa  20  gr  Weizenmehl  und  100  gr  Fett. 
Sterilisation  der  V2~Kilo-Dosen  bei  110  Grad  25  Minuten,  der 
1-Kilo-Dosen  40  Minuten. 


Bratwürste. 

Nur  gute,  rein  abgeschleimte  und  tüchtig  ausgewässerte 
Därme  zu  dieser  Fabrikation  zu  verwenden,  ist  hier  eine  Haupt- 
bedingung, da  man  sonst  zu  viel  geplatzte  Würste  erhält.  Das 
Wurstgut  wird  folgendermassen  hergestellt:  5 Kilo  mageres, 

entfasertes  Schweinefleisch  und  3 Kilo  frischer  Speck  werden 
möglichst  fein  gehackt,  mit  V2  in  Wasser  aufgeweichten, 

rein  abgeriebenen  Brötchen,  150  gr  Salz,  40  gr  Pfeffer  und 
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etwas  Zitronenöl  und  Weisswein  oder  Essig  versetzt.  Die  Masse 
wird  tüchtig  gemischt  und  durchgerieben,  wonach  man  sie  mit 
der  Maschine  (Fig.  18  und  19)  in  die  mit  Tüchern  abgetrockneten 
Därme  füllt,  die  sofort  möglichst  gleichmässig  in  den  gewünsch- 
ten Grössen  abgebunden  werden.  Ein  ebenfalls  beliebtes  Wurst- 


Tüllen. 


Fig.  18 

(Alexanderwerk  A.-G.,  Remscheid). 


Fig.  19 

Wurstfüllmaschine.  (Alexanderwerk  A.-G.,  Remscheid). 

gut  mit  Kalbfleisch,  welches  nur  gepfeffert  und  gesalzen  wird, 
besteht  aus  5 Kilo  Schweinefleisch,  2^/2  Kilo  Speck  und  1 V2 
Kilo  Kalbfleisch.  Die  Behandlung  ist  dieselbe  wie  die  der 
Schweinswürste.  Die  Würste  werden  in  flachen  Pfannen  in 
Butter  gebraten  und  mit  zerlassener  brauner  Butter  aufgefüllt. 
Am  besten  verwendet  man  flache  Eckdosen  zu  dieser  Konserve. 
Sterilisation  der  '/2"Kilo-Dosen  15  Minuten  bei  110  Grad. 
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Gemischtes  Fleisch. 

Gleiche  Teile  Rind-,  Schweine-  und  Kalbfleisch  werden 
von  Fett  und  Sehnen  befreit  und  in  kleine  Würfel  geschnitten. 
Das  Kalbfleisch  wird  mit  wenig  Salz  überstreut  und  in  Butter 
ohne  weitere  Zusätze  braun  gebraten,  während  Rind-  und  Schweine- 
fleisch zusammen  mit  Pfeffer,  Salz  und  ganz  wenig  gehackten 
Zwiebeln  in  halb  Butter,  halb  Schmalz  gebraten  werden.  Das 
Fleisch,  das  nun  eine  schöne  braune  Kruste  besitzen,  in  der 
Mitte  gar,  aber  doch  noch  weich  sein  muss,  wird  gut  gemischt, 
durch  Auseinanderbreiten  schnell  gekühlt  und  mit  einer  säuer- 
lichen Sauce  eingefüllt.  Zu  letzterer  verwendet  man  das  in  der 
Pfanne  zurückgebliebene  Fett,  welches  man  mit  etwas  weisser 
Sauce  anrührt,  durch  Mehlzusatz  und  Einkochen  etwas  verdickt 
und  durch  Zusatz  von  Weisswein  und  Zitronensaft  angenehm 
säuert.  Auch  Kapern  oder  gehackte  Cornichons  kann  man  der 
Sauce  noch  zusetzen.  Die  Sterilisation  erfolgt  bei  118  Grad  und 
währt  bei  1-Kilo-  und  V2"Kilo-Dosen  90  bezw.  75  Minuten. 


Pickelsteiner  Fleisch. 

Mageres  Schweinefleisch  und  Rindfleisch,  sowie  nicht  zu 
weiches  Kalbfleisch  zu  gleichen  Teilen  werden  von  Fett  und 
Sehnen  befreit  und  in  3 cm  grosse  Würfel  geschnitten.  Nach- 
dem man  das  Fleisch  schwach  gesalzen  hat,  wird  es  in  halb 
Butter,  halb  Fett  mit  etwas  Zwiebeln  und  Petersilie  gar  geschmort. 
Schweine-  und  Rindfleisch  wird  erst  etwa  10  Minuten  geschmort, 
ehe  das  Kalbfleisch  dazu  kommt.  Von  den  Gemüsen,  die  zu 
dieser  kräftigen  Konserve  gehören,  rechnet  man  1 Teil  Kartoffeln 
auf  2 Teile  gelbe  und  weisse  Rüben,  Kohlrabi  und  Wirsing  ge- 
mischt. Es  wird  natürlich  jede  Sorte  gesondert  auf  gewöhnliche 
Weise  vorbereitet,  in  Salzwasser  blanchiert,  abgekühlt  und  abge- 
tropft; die  Kartoffeln  werden  geputzt,  geschält  und  in  Scheiben 
geschnitten  Als  Sauce  dient  die  Schmoressenz,  welche  mit 
recht  kräftig-aromatischer  Fleischbrühe  verdünnt  und  mit  einem 
kleinen  Zusatz  brauner  Sauce  eingekocht  wird.  Sterilisiert  wird 
bei  118  Grad  die  1-Kilo-Dose  70,  die  V2"l^>10"Dose  60  Minuten. 
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Huhn  ä la  Marengo. 

Junge  zarte  Masthühner  (auch  Hahnen)  werden  nach  dem 
vorsichtigen  Ausnehmen  und  gründlichen  Reinigen  je  in  6 Teile 
zerschnitten  (Brust,  Flügel  und  Schenkel),  also  erst  in  der  Mitte 
längs  durchgehackt.  Die  Stücke  werden  gesalzen  und  gepfeffert 
und  in  feinstem  Olivenöl  bernsteingelb  gebraten.  Von  dem  Oel- 
rest,  den  man  mit  etwas  ausgelassener  Butter  versetzt,  wird  mit 
wenig  Mehl  eine  ganz  helle  Mehlschwitze  auf  schwachem  Feuer 
angerührt.  Hieraus  wird  nun  durch  Zusatz  kräftiger  Fleischbrühe, 
Zitronensaft,  Madeira  und  Tomatenmark  eine  pikante  Sauce  be- 
reitet, die  man  trüffelt  und  mit  Champignons-Abfällen  versetzt. 
Vor  dem  Passieren  und  Fertigstellen  wird  die  Sauce  jedoch  durch 
Kochen  (etwa  V2  Stunde  lang)  noch  etwas,  eingedickt.  Die 
Sterilisation  findet  bei  110  Grad  statt  und  währt  für  1 -Kilo- und 
Vi-Kilo-Dosen  60  bezw.  45  Minuten. 


Gefülltes  Huhn. 

Die  Hühner  werden  vorsichtig,  dass  die  Haut  nicht  be- 
schädigt wird,  ausgenommen  und  mit  Salzwasser  ausgewaschen 
Zur  Farce  wird  1 Kilo  würfelig  geschnittenes  rohes  Hühner- 
fleisch in  Butter  mit  Zwiebeln,  Salz  und  Petersilie  halb  ange- 
braten. Nun  wird  1 Kilo  Kalb-  und  1 Kilo  Schweinefleisch  mit 
'I2  Kilo  feinem  Speck  fein  gewiegt  und  mit  10  eingeweichten 
Weissbrötchen  vermengt.  Ferner  rührt  man  das  Hühnerfleisch 
nebst  etwas  weissem  Pfeffer,  Zitronensaft,  Weisswein  und  5 Eigelb 
dazu.  Nun  wird  die  Farce  in  die  rein  ausgetrockneten  Hühner 
gefüllt,  worauf  man  diese  sofort  vernäht  und  langsam  Stunde 
kocht,  d.  h.  das  Wasser  soll  nur  heiss  werden,  nicht  eigentlich 
kochen.  Nun  werden  die  Hühner  mit  kräftiger  Sauce  aus  Fleisch- 
brühe eingefüllt  und  bei  115  Grad  sterilisiert.  (1-Kilo-, 
und  V4"Kilo-Dose  65,  50  bezw.  35  Minuten.)  Auch  Huhn  mit 
Reis  gefüllt  ist  eine  beliebte  Konserve.  Der  Reis  wird  mit  Salz 
und  Fleischbrühe  vor  dem  Einfüllen  weich  gedunstet,  sodass  er 
noch  körnig,  aber  doch  richtig  aufgequollen  ist. 
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Ochsenmaulsalat. 

Gereinigte  Ochsenmäuler  und  -Gaumen  werden  zu  dieser 
Konserve  verwendet.  Das  Fleisch  wird  gesondert  gepökelt  und 
gekocht,  da  die  Gaumen  längere  Zeit  zum  Weichwerden  benöti- 
gen. Die  Salzlake,  in  welcher  die  Mäuler  während  6 Tagen 
liegen  müssen,  enthält  pro  Liter  Wasser  150  gr  Kochsalz.  Dann 
kocht  man  das  Fleisch,  von  dem  man  die  Haut  und  Knorpelteile 
entfernt  hat,  in  Wasser  mit  etwas  Essig  nicht  zu  weich  und 
schneidet  es  erkaltet  in  schmale  Streifchen.  Beim  Einfüllen 
werden  Pfefferkörner,  Salz,  Zwiebelscheiben  und  einige  Lorbeer- 
blätter dazwischen  gestreut.  Zum  Auffüllen  wird  gekochter  er- 
kalteter Essig  verwendet.  Auch  ist  eine  gut  gewürzte  Fleisch- 
brühe als  Aufguss  sehr  zu  empfehlen.  Eine  Sterilisation  ist  nur 
erforderlich,  wenn  diese  Konserve  tropenbeständig  sein  soll.  In 
diesem  Falle  sterilisiert  man  die  V2"Kilo-Dose  50  Minuten  bei 
115  Grad. 


Hasenbraten,  gebeizt  und  gespickt. 

Zum  Hasenbraten  werden  nur  junge  Tiere  verwendet;  die 
alten  kann  man  besser  zu  Pain  nehmen.  Das  Erkennungszeichen 
der  jungen  Hasen  bilden  die  Löffel  (Ohren)  derselben,  die  man 
an  der  Innenseite  leicht  einreissen  kann.  Von  den  enthäuteten 
Hasen  wird  der  Rücken  nebst  Schultermuskeln  und  das  Fleisch 
der  Hinterkeulen  entbeint  und  2 Tage  in  eine  Beize  Liter 
scharfen  Weinessig,  2 Liter  Wasser,  '/s  i->ter  Sherry,  Lorbeer- 
blätter, Zitronen-  und  Zwiebelscheiben,  sowie  etwas  Pfeffer  und 
Salz)  gelegt.  Die  Flüssigkeit  wird  zuvor  einfach  mit  den  Ingre- 
dienzien aufgekocht  und  kalt  über  das  Fleisch  gegossen. 

Nachdem  man  das  Fleisch  aus  der  Beize  genommen,  werden 
die  Hasenrücken  und  -Keulen,  nachdem  man  sie  mit  Tüchern 
abgetrocknet  hat,  mittelst  Spicknadel  mit  feinstreifig  geschnittenem, 
sehr  zartem,  leicht  gesalzenem,  ungeräuchertem  Speck  von  jungen 
Schweinen  gespickt.  Das  Braten,  welches  nicht  zu  lange  Zeit 
ausgedehnt  werden  darf  — junge  Hasen  sind  schon  nach  10 
Minuten  zum  Einfüllen  fertig  — geschieht  in  geschlossener  Pfanne 


179 


und  in  ausgelassener  mit  halb  Schweineschmalz  vermischter 
Butter,  wobei  man  die  Braten  einigemale  mit  saurem  Rahm  über- 
giesst. Die  beim  Braten  erhaltene  Brühe  wird  mit  folgender 
Wildbretsauce  gemischt:  Zerlassene  Butter  wird  mit  dem  nötigen 
Mehl  und  geringem  Zuckerzusatz  langsam,  aber  recht  dunkel 
gebräunt.  Dann  werden  ganz  wenige  Zwiebelscheibchen,  etwas 
Petersilie  und  Lorbeer  mitgeröstet  und  etwas  echter  Bordeaux, 
Zitronensaft  und  Fleischbrühe  daruntergerührt.  Nachdem  das 
Fleisch  in  möglichst  gleichmässige  Stücke  zerschnitten  und  gleich- 
massig  in  die  Dosen  verteilt  wurde,  übergiesst  man  es  mit  Sauce. 
'/o-Kilo-Dosen  werden  bei  115  Grad  65  Minuten,  1 -Kilo-Dosen 
75  Minuten  sterilisiert.  Die  übrigen  Fleischteile  sowie  Herz  und 
Leber  werden  zu  Pain  verwendet. 


Hasenbraten  mit  Makkaroni  oder  Nudeln, 

Genaue  Zubereitung  wie  gebeizter  Hasenbraten,  nur  wird 
hier  die  Bratensauce  mit  sauerer  Rahmsauce  folgender  Zusammen- 
setzung aufgefüllt,  wobei  man  auf  3 Teile  braune  Sauce  1 Teil 
Rahmsauce  rechnet.  V2  PW.  Butter  wird  mit  Mehl  (aber  nur 
elfenbeingelb)  geröstet,  glatt  mit  dick  eingekochter  gewürzter 
Fleischbrühe  (V2  Liter)  angerührt  und  zwei  Stunden  langsam  unter 
öfterem  Abschäumen  gekocht.  Dann  gut  entfetten,  fein  passieren 
und  mit  ^/4  Liter  saurem  Rahm  langsam  anrühren.  Die  Makka- 
roni oder  breiten  Nudeln  werden  in  leichtem  Salzwasser  nur 
vorgekocht  (also  ja  nicht  zu  weich),  gut  abgetropft  und  mit 
ausgelassener  Butter  geschwenkt,  oder  auch  in  Butter  gebacken, 
was  sehr  empfehlenswert  ist,  aber  natürlich  die  Konserve  auch 
verteuert.  Der  vierte  Teil  einer  Büchse  wird  mit  der  Beilage 
gefüllt.  Sterilisieren  wie  Hasenbraten,  gebeizt. 


Wildschweinbraten. 

Die  Keulen  frisch  geschossener  Frischlinge  (Markassins) 
werden,  nachdem  man  sie  abgekratzt  und  entbeint  hat,  in  mit 
Salz  und  Soda  versetztem  abgekochten  Wasser  gewaschen. 
Dann  wird  das  Fleisch  tüchtig  gesalzen  und  mit  Zwiebeln,  etwas 
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Sellerie,  Karotten,  Pfeffer,  Lorbeerblättern,  Wachholderkörnern 
und  Nelken  in  wenig  Fett  und  Butter  gebraten.  Man  muss  das 
Fleisch  öfters  wenden  und  beträufelt  es  dabei  mit  etwas  Wasser 
und  Rotwein.  Die  Knochen,  welche  man  zerhackt  hat,  werden 
inzwischen  mit  etwas  Wasser  ausgekocht  und  die  erhaltene  Brühe 
zum  Anrühren  der  Sauce  verwendet.  Diese  bereitet  man  aus 
dem  Bratenfett,  das  mit  Mehl  eingedickt  wird,  mit  der  Knochen- 
brühe angerührt  und  eingekocht  und  mit  Rosenpaprika  und  etwas 
feinem  grünen  Senfmehl  abgeschmeckt  wird. 

Da  das  Fleisch  einen  etwas  süsslichen  Geschmack  besitzt, 
so  ist  es  ratsam,  die  Sauce  ziemlich  scharf  zu  bereiten.  Mit  den 
verschiedensten  anderen  Ingredienzien  wird  diese  Sauce  zuweilen 
versetzt,  wie  Madeira,  Malaga,  Tomaten-,  Hagebutten-  oder  Jo- 
hannisbeermark, sogar  mit  Zucker,  Zimmt  und  geraspeltem  Honig- 
kuchen. Die  oben  angeführte  Sauce,  zu  der  man  italienischen 
Rotwein  gut  verwenden  kann,  entspricht  wohl  den  meisten  Ge- 
schmacksrichtungen. Sterilisationsdauer  der  1-Kilo-  und  '/2"Kilo- 
Dosen  80  bezw.  65  Minuten  bei  118  Grad.  Die  1 -Kilo-Dosen 
müssen  1 V2  cm  vom  Rand  frei  bleiben,  die  kleineren  1 cm. 


Allgemeines  über  Fischkonserven. 

Wenn  die  Fischkonserven,  gekochte,  gedämpfte  und  ge- 
backene Fische  in  Dosen,  nicht  die  marinierten  oder  Räucher- 
fische, bisher  nur  wenig  Eingang  in  der  Konservenindustrie 
fanden,  so  lag  dies  an  der  weit  verbreiteten,  nun  als  falsch 
erkannten  Meinung  von  dem  geringeren  Nährwert  des  Fisch- 
fleisches einerseits,  aber  auch  in  dem  Umstand,  dass  es  nicht 
immer  leicht  war,  einwandfreies  frisches  Konserviermaterial  zu 
erlangen.  Auch  heute  noch  können  sich  viele  Fabrikanten  nicht 
diesem  Zweig  der  Konservenindustrie  mit  aller  Energie  hingeben, 
da  oft  noch  die  Anlieferung  lebender  und  gesunder  Fische  zu 
wünschen  übrig  lässt,  und  da  die  Verwendung  geschlachteter,  auf 
grössere  Entfernung  bezogener  Fische,  wenn  auch  eingefroren, 
immer  mit  einem  gewissen  Risiko  verknüpft  ist. 

Genau  wie  bei  Verwendung  in  der  Küche,  sind  auch  zu 
Konservierzwecken  mittelgrosse  Exemplare  von  Fischen  die  am 
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besten  geeigneten.  Im  grösseren  Betriebe  bedient  man  sich  zum 
Entschuppen  der  Fische  am  besten  einer  Spezialmaschine  (Fig.  20). 
Das  Kochen  muss  recht  langsam  erfolgen,  da  das  Fleisch  leicht 
zerfällt.  Sehr  wichtig  ist  es,  die  Fische  mit  heissem,  nicht  mit 


Fig.  20 

Fisch-Entschuppmaschine. 
(Alexanderwerk  A.-G.,  Remscheid.) 


kaltem  Wasser  aufzusetzen,  damit  ihnen  der  Wohlgeschmack 
erhalten  bleibt.  Aus  demselben  Grunde  spare  man  auch  nicht 
mit  Gewürzen.  Lieber  etwas  stärker,  schärfer  schmeckend,  als 
fade,  das  ist  bei  keinen  anderen  Konserven  so  sehr  am  Platze, 
als  gerade  hier. 
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Aal  k o ns  erven. 

Aal,  gekocht. 

Frisch  geschlachtete  Flussaale  werden  rein  abgezogen  und 
ausgenommen,  worauf  man  sie,  wie  jede  anderen  Fische,  wäscht 
und  tüchtig  salzt.  Dann  werden  die  Fische,  nachdem  man  Kopf 
und  Schwanz  abgeschnitten,  ca.  2 Stunden  gekocht  und  zwar  in 
einem  Sud  im  Verhältnis  von  3 Liter  Wasser,  V2  Liter  Essig, 
V2  Liter  Wein  mit  2 zerschnittenen  Zitronen,  50  gr  Salz,  200  gr 
Zwiebeln,  6 Lorbeerblättern,  etwas  Pfeffer,  Nelken  und  Thymian. 
Dann  legt  man  die  abgetropften  Stücke  in  die  Dosen  und  über- 
giesst sie  mit  einer  Sauce,  die  man  folgendermassen  hergestellt 
hat:  50  gr  Mehl  wird  geröstet,  mit  erkalteter  Fischbrühe  glatt 
angerührt,  dann  auf  dem  Feuer  mit  125  gr  feinster  Butter,  sowie 
Salz  und  weissem  Pfeffer  vermengt  und  dickflüssig  und  glatt  ab- 
gerührt. 40  gr  Kapern,  40  gr  gewiegte  Sardellen  und  etwas  ge- 
hackte gekochte  Petersilie,  auch  etwas  Suppenwürze  und  Zitronen- 
säure kommt  dazu.  Die  Sterilisation  erfolgt  bei  120  Grad  und 
dauert  bei  V2"  und  1-Kilo-Dosen  25  bezw.  28  Minuten. 

Aal,  gebraten. 

Die  Fische  werden,  wie  vorher  beschrieben,  hergerichtet 
und  in  Stücke  geschnitten;  diese  werden  nach  dem  reichlichen 
Salzen  in  Roggenmehl  gewendet  und  in  reiner  Butter  mit  Zwie- 
beln und  Salbeiblättern  gebraten.  Die  Aalstücke  werden  in  Senf- 
sauce gelegt  und  mit  dieser  eingefüllt.  Letztere  besteht  aus 
Kilo  feinstem  rheinischen  Tafelsenf,  den  man  mit  ^/4  Liter  Pro- 
venceöl, V4  Liter  Essig,  10  gr  weissem  Pfeffer  und  ebensoviel 
Salz  anrührt.  Auch  kann  man  die  Aalstücke  mit  feinstem  Oliven- 
öl, ohne  jeden  weiteren  Zusatz,  oder  mit  kräftig  gewürztem  Essig 
einfüllen.  Die  Sterilisation  ist  die  gleiche  wie  bei  gekochtem 
Aal.  

Aal  in  Gelee. 

Diese  Aalstücke  sollen  innen  schön  weissfleischig,  aussen 
mit  blauem  Schimmer  konserviert  werden,  und  das  Gelee  soll 
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bröckelig  und  doch  schnittig  sein.  Die  Stücke  werden  genau 
wie  bei  gebratenem  Aal  vorbereitet,  in  die  Geschirre  gelegt  und 
mit  kochendem  Weinessig  übergossen,  worauf  sich  die  feine 
Haut  sofort  blau  färbt.  Nachdem  man  das  Fleisch  einige  Stun- 
den in  dem  Essig  stehen  liess,  wird  es  in  halb  Essig,  halb  Was- 
ser weichgekocht.  Nach  dem  Erkalten  wird  es  mit  Gelee  aus 

Gelatine,  Sprozentigem  Essig  und  Wasser  (auf  1 Liter  halb  Essig 
und  halb  Wasser,  70  gr  feinste,  säurefreie  Gelatine)  eingefüllt. 

Die  Gelatine  wird  erst  kalt  mit  Wasser  aufgeweicht  und  dann 

vollends  mit  heissem  Essig,  in  dem  man  einige  Salbeiblätter  hat 
ausziehen  lassen,  aufgelöst.  Die  Sterilisation  der  2-Kilo-Dosen 
dauert  30  Minuten  bei  118  Grad. 


Gedämpfter  Hecht. 

Rein  ausgenommene,  mittelgrosse  Flusshechte  werden  ge- 
schuppt, gewaschen  und  der  Länge  nach  in  2 Teile  geschnitten, 
von  Wirbel  und  Gräten  befreit,  gesalzen  und  gepfeffert  und  in 
zweifingerbreite  Stücke  geschnitten.  Von  den  sauber  ausgenom- 
menen Eingeweiden  werden  nur  die  Lebern  mitgekocht  und 
eingefüllt.  Die  Stücke  werden  mit  etwas  Essig,  Zitronensaft  und 
Lorbeer  in  geschlossener  Pfanne  mit  ausgelassener  reiner  Butter 
halb  gar  gedämpft  unter  einmaligem  Wenden.  Aufgefüllt  wird 
mit  der  passierten  Buttersauce,  der  man  etwas  Weisswein  und 
gehackte  Sardellen  zusetzt.  Sterilisation  bei  1 18  Grad ; Dauer 
für  '/2"  und  1-Kilo-Dose  25  bezw.  30  Minuten. 


Hechten-Salat. 

Mittlere  und  kleine  Flusshechte  werden,  nachdem  sie  ge- 
putzt und  ausgenommen  sind,  in  Scheiben  geschnitten  und  in 
Salzwasser,  das  mit  etwas  Pfeffer,  Lorbeer  und  Zitronenschale 
gewürzt  ist,  halb  weichgekocht.  Zu  starkes  und  zu  langes 
Kochen  ist  zu  vermeiden,  damit  das  Fleisch  nicht  zerfällt.  Nun 
werden  die  Haut  und  die  Gräten  entfernt  und  die  Scheiben  ent- 
weder ganz  oder  in  Würfel  geschnitten  in  die  Dosen  gelegt. 
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Von  den  Eingeweiden  werden  nur  die  Lebern  verwendet,  aber 
nicht  zu  Salat,  sondern  bei  gedämpftem  Hecht  beigelegt.  Auf- 
gefüllt wird  mit  einer  holländischen  Sauce  oder,  was  bedeutend 
einfacher  und  dabei  ebenso  pikant  ist,  mit  einer  Mischung  von 
gleichen  Teilen  mildem  Essig,  Fleischbrühe  und  konservierter 
Mayonnaise.  Sterilisation  bei  118  Grad;  Dauer  für  V2-  und  1- 
Kilo-Dose  25  bezw.  30  Minuten. 


Hummer. 

Bei  Ankunft  der  Tiere  nehme  man  sofort  eine  gründliche 
Säuberung  derselben  in  fliessendem  Wasser  vor.  Die  Hummern 
werden  zu  dem  Zwecke  rein  abgebürstet,  besonders  an  Beinen 
und  Scheren.  Nun  wird  Wasser  gekocht  mit  30  gr  Salz  pro 
Liter,  in  welches  man  die  Hummern  einlegt,  und  zwar  zuerst  mit 
dem  Kopf,  da  die  Tiere  dadurch  direkt  getötet  werden.  Auch 
muss  man  die  Hummern  mit  einem  Deckel  zudecken,  damit  sie 
unter  dem  Wasser  bleiben.  Das  Kochen  dauert  je  nach  der 
Grösse  der  Tiere  8 bis  15  Minuten  ; dann  sind  die  Hummern 
schnell  abzukühlen,  wobei  man  die  Scheren  und  die  Schwänze 
abschneidet,  auch  den  Darm  entfernt  und  das  Fleisch  aus  den 
Panzern  bricht.  Das  aus  den  Scheren  und  Schwänzen  genom- 
mene Fleisch  wird  selbstverständlich  mitverwendet.  Als  Aufguss 
wird  Wasser  verwendet,  das  pro  Liter  10  gr  Salz  enthält. 

Die  Sterilisation  der  stramm  gefüllten,  mit  Papier  ausge- 
legten Dosen  findet  bei  117  Grad  statt  und  dauert  bei  1-Kilo- 
30,  V2“  und  V4“Kilo-  25  und  Vs’Kilo-Dosen  20  Minuten. 


Karpfen,  gekocht. 

Kleine  und  mittlere  Flusskarpfen  (Spiegelkarpfen)  werden 
geschuppt,  ausgenommen,  gewaschen  und  in  Stücke  geschnitten. 
Köpfe  und  Schwänze  werden  nicht  mitverwendet,  dagegen  bilden 
von  den  Eingeweiden  die  Lebern  und  Milchner  eine  sehr  be- 
liebte Delikatesse;  diese  werden  einfach  blanchiert  und  mit  in 
die  Dosen  gefüllt.  Während  der  Zeit  hat  man  gleiche  Teile 
Wasser,  Weisswein  und  Essig  mit  folgendem  Gewürz  gekocht. 
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Auf  5 Liter  Flüssigkeit  rechnet  rrian  50  gr  Salz,  200  gr  Zwiebeln, 
6 Lorbeerblätter,  Nelken,  Pfeffer,  Petersilie  und  Salbeiblätter. 
In  dem  Sud  werden  die  Karpfen,  die  man  in  die  kochende  Brühe 
legt,  einige  Minuten  gekocht,  worauf  man  sie,  bei  Seite  gestellt, 
ziehen  lässt,  bis  sie  halb  gar  sind.  Nachdem  man  die  Stücke 
eingefüllt  hat,  wird  die  Brühe  noch  etwas  eingekocht,  filtriert, 
mit  einer  Butter-  und  Mehlschwitze  versehen,  mit  Pfeffer,  Salz 
und  Zitronensaft  nach  Geschmack  geschärft  und  übergegossen, 
wobei  man  etwas  gehackte  Sardellen,  Kapern  und  Meerrettig 
mit  einfüllt.  Sterilisation  bei  115  Grad,  1-Kilo-Dosen  30,  ‘/2"Kilo- 
Dosen  25  und  V^'Kilo-Dosen  22  Minuten. 


Lachs  mit  feinen  Kräutern. 

Etwas  für  Feinschmecker  ist  diese  Konserve,  die  mit  zu 
den  teuersten  Dosenpräparaten  zählt.  Meist  legt  man  den 
„Saumon  aux  finesherbes“  nur  in  flache  '/2"Kilo-Dosen  ein.  Kleinere 
Fische  eignen  sich  des  zärteren  Fleisches  wegen  weniger  zum 
Konservieren.  Auch  ist  das  Fleisch  älterer  Exemplare  bedeutend 
schmackhafter;  Rhein-  und  Elblachs  sind  bekanntlich  die  besten. 

Nachdem  man  die  Fische  geschuppt  hat,  schneidet  man  sie 
auf  und  nimmt  sie  aus.  Dann  werden  sie  in  Salzwasser  gewaschen 
und  in  Stücke  geschnitten,  die  man  in  folgende  Marinade  legt: 
Zunächst  werden  einige  Zwiebelscheiben  in  Butter  geröstet  und 
in  2/g  Essig  und  ‘/g  Wasser  gelegt.  Als  weitere  Gewürze  kommen 
Nelken,  Lorbeer,  Thymian,  Petersilie,  Meerrettig  und  Porree  dazu, 
wonach  man  alles  aufkocht.  Der  Lachs  wird  nun  in  der  Mari- 
nade langsam  gar  gekocht;  man  verpasse  ja  den  Zeitpunkt  nicht, 
da  der  Fisch  sonst  zerfällt.  Als  Kräuter  werden  Schnittlauch, 
Petersilie,  Zwiebel,  Körbel  und  frische,  feingehackte  mit  Zitronen- 
saft besprengte  Champignons  verwendet.  Die  zerkleinerten 
Kräuter  werden  mit  fein  gehackten  Sardellen  in  Butter  mit  etwas 
Salz  ganz  kurz  gedünstet  und  kalt  mit  den  erkalteten,  abgetropften 
Fischstücken  eingefüllt.  Aufgefüllt  wird  mit  zerlassener,  rein 
abgeschäumter  und  mit  Zwiebeln  geklärter  Butter.  Sterilisation 
der  V2"K'^0"Dose  50  Minuten  bei  115  Grad. 
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Makrelen,  geröstete. 

Diese  mittelgrossen,  äusserst  wohlschmeckenden  Fische  er- 
geben eine  Reihe  besonders  in  Frankreich  sehr  beliebter  Gerichte. 
Die  Behandlung  zu  Konserven  ist  ähnlich  der  des  Seehechts. 
Die  Makrelen  werden  rein  geputzt,  gewaschen  und  gesalzen. 
Nach  einer  halben  Stunde  wäscht  man  sie  ab  und  legt  sie  2 
Stunden  in  eine  Marinade  von  Oel  und  Essig,  Lorbeer,  Schalotten 
und  Petersilie.  Nachdem  man  die  Fische  gut  hat  abtropfen 
lassen,  werden  sie  in  8 bis  10  cm  breite  Stücke  geschnitten  (ein 
Fisch  also  je  nach  Grösse  in  2 bis  4 Stücke)  und  diese  auf 
dem  Rost  über  sehr  schwachem  Kohlenfeuer  vorsichtig  gebraten, 
wobei  man  sie  einigemal  mit  der  Marinade  beträufelt.  Die 
Fische  dürfen  nicht  vollständig  gar  sein,  da  sie  sonst  zerfallen 
würden.  Man  füllt  sie  in  die  Dosen  und  übergiesst  sie  mit  gut 
geklärter,  zerlassener  Butter.  Die  Sterilisation  währt  bei  1-Kilo- 
Dosen  40,  bei  '/2“Kilo-Dosen  35  Minuten  bei  118  Grad. 


Zanderkoteletten. 

Die  aus  den  gereinigten  und  geteilten  Fischen  geschnittenen 
Koteletten  werden  gesalzen,  in  geschlagenes  Ei  getaucht,  in 
Mehl  gewendet  und  in  reiner  Butter  hellbraun  gebraten.  Nach 
dem  Erkalten  werden  die  Koteletten  in  die  Dosen  gefüllt  und  ein 
wenig  mit  holländischer  oder  gewürzter  einfacher  Buttersauce 
(aus  rein  ausgelassener  Butter)  aufgefüllt.  Sterilisation  bei  118 
Grad,  1-Kilo-  30,  %-K\lo-Dose  25  Minuten. 


Pains. 


Wildpain. 

Hierzu  kommt  hauptsächlich  Reh-  und  Hasenpain  in  Betracht 
und  wird  das  Pain  natürlich  nach  dem  Hauptbestandteil  benannt, 
nicht  etwa  schlechtweg  Wildpain  bezeichnet. 
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Das  betr.  Wild  (frisch  geschossen)  wird  wie  zu  Braten  vor- 
bereitet und  gebraten,  wie  in  den  betreffenden  Verfahren  ange- 
geben. Wenn  das  Fleisch  kalt  geworden  ist,  schneidet  man  es 
jn  Stücke,  d.  h.  man  teilt  es,  wobei  man  es  von  den  Knochen 
schält,  praktisch  ein,  so  dass  man  meistens  den  grösseren  Teil 
davon  zu  den  verschiedenen  Bratenkonserven  verwenden  kann 
und  gewissermassen  nur  die  unansehnlichen  Stücke  zu  Pain  zer- 
kleinert. Ausserdem  benötigt  man  noch  möglichst  trockenes, 
aber  nicht  mortifiziertes  Schweinefleisch,  welches  gedämpft  wird, 
und  frischen  Speck;  auf  10  Kilo  Wildbraten  4 Kilo  Fleisch  und 
2 Kilo  Speck.  Zu  obigem  Quantum,  also  16  Kilo,  rechnet  man 
100  gr  Zwiebeln,  die  zu  Scheiben  zerschnitten,  in  guter  Butter 
gebraten  wurden,  V2  Kilo  Salz,  30  gr  weissen  Pfeffer  und  10  gr 
Nelken  und  Muskat.  Im  allgemeinen  werden  die  Pains  nur 
schwach  gewürzt,  deshalb  enthält  auch  die  Sauce  der  dazu  ver- 
wendeten Braten  keine  Zugabe  von  Süsswein,  Essig,  Rahm  etc. 
Alles  Fleisch  mit  den  Zutaten  wird  erkaltet  dreimal  durch  den 
Fleischwolf  gelassen  und  fein  passiert.  Die  Masse  muss  zuletzt 
geschmeidig  und  fein  wie  festes  Schweineschmalz  beschaffen 
sein.  Sollte  sie  zu  fest  sein,  so  dass  sie  zum  Bröckeln  neigt, 
so  wird  sie  mit  der  dick  eingekochten  Bratensauce  ev.  mit  Fleisch- 
brühe gebunden.  Beim  Einfüllen  achte  man  darauf,  dass  in  den 
Dosen  keine  Lücken  entstehen.  Die  Sterilisation  findet  bei  118 
Grad  statt  und  dauert  55,  45  und  35  Minuten  bei  300-,  200-  bezw. 
100-gr-Dosen. 


Rinderbraten=Pain. 

Das  hierzu  verwendete  Fleisch  wird  vollständig  durchge- 
braten. Man  kann  vom  Rindfleisch  hier  alle  Abgänge  von 
Bratenstücken  verwenden,  welche  man  deshalb  gewöhnlich  steri- 
lisiert in  Vorratsdosen  aufbewahrt.  Es  ist  aber  wegen  des  Wohl- 
geschmacks des  Pains  nötig,  auch  frischgebratene  Keulen  mit  zu 
verwenden.  Der  mit  Fett,  Zwiebeln  und  Salz  beigesetzte  Braten 
wird  nach  dem  Zerschneiden  und  Abkühlen  mit  gleichen  Teilen 
Speck  und  Fleischabgängen  nebst  etwas  Trüffeln  und  Semmeln 
vermischt  und  zweimal  durch  die  Fleischmühle  gemahlen,  worauf 
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man  die  Masse  im  Reibstein  noch  so  lange  reibt,  bis  sie  voll- 
ständig fein  geworden  ist  Sherry  oder  Madeira,  sowie  Gewürz 
und  Bratensauce  event.  noch  Fleischbrühe  wird  ebenfalls  im  Stein 
unter  die  Masse  gerührt,  bis  sie  geschmacklich  und  in  Bezug 
auf  Streichfähigkeit  den  gewünschten  Anforderungen  entspricht. 
Die  Zusammensetzung  ist  gewöhnlich  folgende:  5 Kilo  Braten, 
5 Kilo  Abgänge,  5 Kilo  Speck,  1 Kilo  Trüffelabfälle,  12  Bröt- 
chen, '/2  Liter  Südwein,  1 Liter  Sauce  etc.  Die  Sterilisation 
findet  bei  117  Grad  statt  und  währt  55,  45  und  35  Minuten 
bei  300-,  200-  bezw.  100-gr-Dosen. 


Fasanen-Pain. 

Die  frischgeschlachteten  Vögel  werden  nach  dem  Rupfen 
abgeflämmt,  ausgenommen  (wobei  man,  vorsichtig  zu  Werke  gehen 
muss,  damit  die  Galle  nicht  verletzt  wird)  und  rein  mit  heissem 
Salzwasser  gewaschen.  Dann  werden  sie  gesalzen,  in  dünne 
Speckscheiben  gewickelt  und  vorgebraten,  worauf  man  das  Fleisch 
sauber  abschält.  Die  Knochen  werden  zerhackt  und  in  brauner 
Sauce  ausgebraten.  Zu  dem  Fleisch  von  4 grossen  Fasanen 
rechnet  man  1 Kilo  Trüffel würfelchen  (Dosentrüffel),  welche  erst 
mit  jenem  vermischt  werden,  wenn  es  gestossen  und  passiert 
ist.  Statt  das  Fleisch  zu  stossen  und  zu  passieren,  kann  man 
es  auch  einige  Male  (gewöhnlich  dreimal)  durch  den  Fleisch- 
wolf lassen.  Durch  Zusatz  von  etwas  glatt  gerührter,  abge- 
schäumter Süssrahmbutter,  die  man  mit  Salz,  Pastetengewürz 
und  etwas  Madeira  versetzt  hat,  verleiht  man  dem  Fasanenpüree 
die  streichfähige  Konsistenz.  Die  Sterilisation  ist  der  der  Wild- 
pains  gleich.  Vor  dem  Einfüllen  in  die  Döschen  wird  das  Pain 
im 'Dampfbad  gekocht  und  möglichst  schnell  gekühlt. 


Feldhühner-Pain. 

Da  zu  diesem  Pain,  wie  zu  allen  übrigen,  im  Gegensatz 
zur  Verarbeitung  für  den  sofortigen  Genuss,  kein  mortifiziertes 
Fleisch  verwendet  werden  darf,  so  muss  man  suchen,  den  etwas 
faderen  Geschmack  des  frischen  Fleisches  durch  vermehrten  Ge- 
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würzzusatz  zu  heben.  An  Gewürzen  kommen  hier  ausser  Salz 
und  Pastetengewürz  gestossene  Wachholderkörner,  kräftiger 
Malaga  und  Zitronensaft  in  Betracht.  Die  Bereitung  des  Pain 
ist  die  gleiche  wie  die  der  Fasanen-Pains,  doch  werden  hierbei 
auch  die  gebratenen  Herzen  und  Lebern  mit  verwendet.  Das 
Fleisch  wird  nach  dem  Abschälen  nochmals  in  Butter  braun  ge- 
braten (geröstet).  Die  Gewürze  werden  der  Butter  zugesetzt. 
Behandlung  und  Sterilisieren  wie  Wildpain. 


Gansleber-Pain. 

Die  Ganslebern,  frische  und  möglichst  fette,  werden  mit 
ganz  leichtem  Salzwasser  gewaschen,  dann  mit  frischem  Wasser 
übergossen  und  so  lange  gekocht,  bis  sie  beim  Durchschneiden 
nicht  mehr  rötlich  erscheinen.  Während  dieser  Zeit  hat  man 
ebensoviel  frischen  Luftspeck  in  Würfel  geschnitten  und  lässt 
ihn  auf  dem  Herd  halb  schmelzen.  Nun  kommen  die  ebenfalls 
in  wallnussgrosse  Stücke  zerschnittenen  Ganslebern  in  die  Kas- 
serollen, worin  man  sie  auf  starkem  Feuer  vollends  gar  werden 
lässt  (sautiert).  Hierbei  werden  etwas  Lorbeer,  Thymian,  Peter- 
silie und  Schalotten  in  den  Speck  gegeben.  Nach  dem  Erkalten 
werden  die  Gewürze  entfernt  und  die  Lebern  mit  Speck,  etwas 
Semmelpanade  und  gekochtem  Schweinefleisch  fein  im  Stein 
zerrieben,  wobei  man  das  nötige  Salz  und  Pastetengewürz  zu- 
setzt. Die  Masse  muss  ziemlich  fest,  also  nur  gerade  streich- 
fähig sein.  Nachdem  sie  noch  fein  passiert  wurde,  mischt  man 
zuletzt  Trüffel würfelchen  darunter,  die  eine  Stunde  in  etwas  Ma- 
deira mariniert  wurden.  Endlich  wird  noch  ein  recht  steifer  eis- 
kalter Schnee  von  frisch  abgelassenem  Eiweiss  unter  die  voll- 
ständig erkaltete  Fleischmasse  gerührt.  Die  Zusammensetzung  des 
Pain  ist  folgende:  10  Kilo  Gänsleber,  10  Kilo  Speck,  3V2  Kilo 
Fleisch,  12  bis  14  Weissbrötchen,  V4  Kilo  Salz,  800  gr  Trüffeln 
und  etwa  50  Stück  Eiweiss.  Sterilisieren  wie  Wildpain.  Die 
Dosen  werden  nach  dem  Sterilisieren  auseinandergestellt  und 
zwar  gleich  auf  den  Deckel,  damit  beim  Oeffnen  nicht  sämt- 
liches Fett  oben  sitzt. 
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Krammetsvögel-Pain. 

Im  Spätherbst  sind  diese  Vögel  am  schmackhaftesten.  Zu 
dem  Pain  werden  ausser  dem  Fleisch  auch  die  Herzen  und  Lebern 
verwendet.  Zu  20  Krammetsvögeln  rechnet  man  das  Fleisch 
von  3 Hühnern  und  V2  Kilo  Trüffeln.  Krammetsvögel  und 
Hühner  werden  gesondert  in  halb  Schmalz  halb  Butter  gebraten, 
wobei  man  erstere  gerade  wie  die  Hühner  vorrichtet.  Von  den 
gebratenen  Hühnern  wird  das  Fleisch  sauber  abgeschält,  zer- 
kleinert und  gerieben,  während  man  von  den  Krammetsvögeln 
nur  das  Brustbein  aushebt  und  das  Uebrige  (also  mit  den  Kno- 
chen) im  Stein  stösst.  Nun  wird  das  Fleisch  mit  den  würfelig 
geschnittenen  Trüffeln  vermischt,  mit  Gewürz  (wenig  Salz  und 
Pastetengewürz)  abgeschmeckt,  mit  2 in  Fleischbrühe  eingeweich- 
ten Weissbrötchen  und  % Liter  Madeira  gemischt  und  passiert. 
Durch  Anrühren  mit  der  eingedickten,  passierten  Sauce  ev.  durch 
Zusatz  von  Fleischbrühe  wird  die  streichfähige  Konsistenz  er- 
reicht. Die  Sterilisation  ist  die  gleiche  wie  die  der  Wildpains. 


Schnepfen-Pain. 

Hierzu  benötigt  man  möglichst  fette,  aber  frisch  geschossene 
Schnepfen,  die  man  zunächst  rupft,  über  dem  Herdfeuer  ab- 
flämmt,  nachputzt,  ausnimmt  und  mit  Salzwasser  rein 

auswäscht.  Nun  werden  die  Schnepfen  mit  Speck  gebraten  und 
das  Fleisch  sauber  von  den  Knochen  gelöst.  Aus  Mehl,  reinem 
Schweineschmalz  und  etwas  Wasser  mit  Salz,  Muskat,  einigen 
Tropfen  Rotwein  und  Zitronensaft  bereitet  man  eine  Sauce,  in 
welcher  die  zerhackten  Knochen  gekocht,  werden.  Die  Sauce 
wird  dann  passiert  und  mit  dem  inzwischen  geriebenen  und  pas- 
sierten Fleisch  angerührt.  Um  das  Pain  billiger  herzustellen,  wird 
das  Schnepfenfleisch  zur  Hälfte  mit  dem  Fleisch  von  Feldhühnern 
gemischt.  Das  Pain  wird  vor  dem  Einfüllen  im  Dampfbad  gekocht, 
abgeschmeckt  und  mit  Fleischbrühe  und  Butter  zur  richtigen 
Konsistenz  gebracht.  Sterilisieren  wie  Wildpain. 

Tauben^Pain. 

Die  Herstellung  ist  die  gleiche  wie  Fasanen-Pain. 


Schlusswort. 


Da  das  Misstrauen  gegen  alle  Arten  von  Konserven,  wie 
es  leider  vielfach  im  Publikum,  nicht  zum  wenigsten  durch  die 
Schuld  der  Sensationspresse  besteht,  schädigend  auf  die  ganze 
Konserven-lndustrie  wirkt,  so  ist  alles  mit  Freuden  zu  begrüssen, 
was  hier  Aufklärung  schaffen  kann. 

Auch  aus  folgender  amtlicher  Bekanntmachung,  die  eine 
Belehrung  für  Verbraucher  von  Konserven  darstellt,  wird  der 
Fabrikant  erkennen,  sofern  er  zwischen  den  Zeilen  zu  lesen 
versteht,  mit  welchem  Leichtsinn  das  Publikum  oft  mit  den  „an- 
gebrochenen“ Dosen  umzugehen  pflegt.  Hier  tut  Aufklärung  der 
Tagespresse  und  des  Publikums  durch  diese  dringend  not. 

1.  Kennzeichen  verdorbener  Konserven. 

Als  verdorben  sind  Büchsenkonserven  anzusehen,  deren 
Deckel  und  Boden  aufgetrieben  sind  (bombiert),  desgleichen 
solche,  deren  Deckel  oder  Boden  federn,  d.  h.  dem  Fingerdruck 
nachgeben,  um  sofort  wieder  in  die  alte  Lage  zurückzukehren. 

Büchsen  mit  derartigen  Anzeichen  des  Verdorbenseins  sind 
zurückzuweisen  und  unter  keinen  Umständen  zu  verbrauchen. 

Als  verdorben  sind  ferner  auch  jene  Konserven  zu  erachten, 
die  sich  nach  Oeffnen  der  Behälter  als  vertrocknet  oder  stark 
verschimmelt  erweisen.  Konserven,  die  fremdartig  oder  gar  übel 
riechen,  namentlich  aber  auch  solche,  die  sich  in  Gärung  befinden, 
was  an  der  schaumigen  Oberfläche  der  Flüssigkeit  erkennbar  ist, 
sind  vom  Gebrauch  auszuschliessen. 

2.  Die  Behandlung  der  Konserven. 

Sowohl  im  Haushalt,  als  auch  in  Verkaufsstellen  sind  die 
Konserven  stets  an  trockenen,  kühlen  Orten  aufzubewahren. 
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Büchsenkonserven  sind  vor  Sturz  oder  Stoss  zu  schützen, 
da  hierdurch  entstehende  Undichtigkeiten  erfahrungsgemäss  die 
Haltbarkeit  des  Büchseninhaltes  erheblich  beeinträchtigen. 

Gewisse  Arten  von  Konserven,  z.  B.  Gemüsekonserven, 
Fischkonserven,  namentlich  aber  solche  in  sauren  Saucen  oder 
Sulzen,  sollen  nach  Anbruch  der  Büchsen  wegen  der  Gefahr  der 
Zersetzung  stets  rasch  verbraucht  werden.  Wenn  die  Konserven 
wie  Sardinen  u.  a.  -in  Oel  oder  wie  Salzheringe  in  Salzlake 
liegen,  besteht  diese  Gefahr  in  geringerem  Masse,  solange  die 
Konserven  noch  von  der  Flüssigkeit  bedeckt  sind. 

Für  den  Hausgebrauch  ist  dringend  anzuraten,  den  einmal 
aus  einer  Büchse  herausgenommenen  Inhalt  nicht  wieder  in  diese 
zurückzulegen,  auch  wenn  die  Speise  nicht  auf  einmal  verzehrt 
wird. 

Andere  Konserven,  wie  Dunstobst  oder  mit  Zucker  einge- 
machte Früchte  und  dergl.  werden  nach  Anbruch  der  Behälter 
bei  längerer  Aufbewahrung  nicht  selten  an  der  Oberfläche  von 
Schimmel  befallen.  Wenn  sie  auch  deshalb  nicht  ohne  weiteres 
für  verdorben  gelten  können,  so  ist  dennoch  stets  für  öftere  vor- 
sichtige Entfernung  der  Schimmeldecke  Sorge  zu  tragen.  Hat 
der  Schimmel  schon  tiefere  Schichten  ergriffen,  dann  ist  die  Kon- 
serve für  den  Verkauf  und  den  Verbrauch  nicht  mehr  tauglich. 

Zu  beachten  ist  endlich,  dass  das  Aufkochen  verdächtiger 
Konserven  keine  sichere  Gewähr  für  die  Zerstörung  aller  giftigen 
Keime  bietet,  weshalb  in  allen  verdächtigen  Fällen  auf  den  Ge- 
nuss der  Konserve  besser  verzichtet  wird. 

Konserven,  auf  deren  Genuss,  wenn  auch  nur  vermutungs- 
weise, Erkrankungen  zurückgeführt  werden,  soll  man  nicht  ver- 
nichten, da  hierdurch  die  weitere  Verfolgung  des  Falles  erschwert 
und  unter  Umständen  unmöglich  gemacht  wird;  es  sind  vielmehr 
die  Reste  — womöglich  samt  der  Büchse  — unverzüglich  der 
Ortspolizeibehörde  zur  Herbeiführung  einer  Untersuchung  durch 
die  zuständige  Stelle  (Hygienisches  Institut,  Tierarzt,  Unter- 
suchungsanstalt) zu  übergeben. 
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Kalbshirn  (Naturell)  ....  169 

Kalbskopf  en  tortue  ....  168 

Kalbs-Koteletten 168 

Kalbs-Ragout,  feines  ...  170 

Kalbs-Roulade 170 

Kalmus 62 

Kandierte  Früchte  71 

Karamellierte  Früchte  ...  75 

Karotten  (gelbe  Rüben)  . . 137 

Karpfen,  gekocht 184 

Kastanien  (Edelkastanien,  Ma- 
ronen)   36 

Kennzeichen  verdorbener  Kon- 
serven   191 

Kirschaepfel  (Belegfr.)  ...  63 

Kirschen  (Belegfr.)  ....  64 

Kirschen  (Dunstfr.)  ....  38 

Kirschen,  Kognak-  ....  65 

Kirschen  (Kompott)  ....  56 

Kirschen-Marmeladen  u.  -Jams  1 15 


195 
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Kirschsaft  mit  Zucker  . . 

88 

Pfeffergurken,  kl.  s.  Cornichons 

Kohlrabi  (Kohlraben)  . . 

138 

Pfifferlinge 

145 

Kompottfrüchte  .... 

53 

Pfirsiche  (Dunstfr.)  .... 

45 

Konservierungsmittel  für  Obst 

7 

Pfirsich-Gelee 

100 

Krammetsvögel-Pain  . . . 

190 

Pfirsich-Marmelade  u.  -Jam  . 

119 

Kristallisierte  Früchte  . . 

71 

Pflaumen,  römische  .... 

70 

Kürbis  (Dunstfr.)  .... 

40 

Pflaumen  u.Zwetschen(Dunstfr.) 

47 

Pflaumen  u.  Zwetschen  (Komp.) 

56 

Lachs  mit  feinen  Kräutern 

185 

Piccalilly 

152 

Leipziger  Allerlei  .... 

139 

Pickelsteiner  Fleisch  .... 

176 

Lendenbraten,  gespickt  . . 

165 

Pomeranzen  (Dunstfr.)  . . . 

28 

Preiselbeeren  (Kompott)  . . 

57 

\l\ 

Preiselbeeren  (Kronsbeeren, 

Jvlacedoine 

143 

Mehlbeeren)  Dunstfr.  . 

48 

‘Makrelen,  geröstete  . . . 

186 

Preiselbeer-Gel  ee 

100 

Mandarinen 

65 

Prunes  confites  oder  fourrees  . 

70 

AAandeln  (Dunstfr.)  . . . 

40 

Pulpe,  siehe  Früchtemark 

Marmeladen  und  Jams  . . 

101 

Marrons  glaces  .... 

69 

n 

Maulbeeren  (Dunstfr.)  . . 

41 

Vuitten  (Dunstf.)  .... 

48 

Meerrettig-Püree  .... 

143 

Quitten-Gelee 

100 

Melonen  (Dunstfr.)  . . . 

41 

Quitten-Jam 

120 

Mirabellen  (Dunstfr.)  . . 

42 

Quitten-Marmelade  .... 

119 

Mirabellen-Jam  .... 

117 

I~  j 

Mirabellen-Marmelade  . . 

117 

rMeineklauden  (Dunstfr.)  . . 

49 

Mixed-Pickles 

151 

Reineklauden-Jam 

120 

Morcheln 

145 

Reineklauden-Marmelade  . . 

120 

jV| 

Reisfleisch,  serbisch  .... 

170 

1 Müsse,  schwarze  (Dunstfr.) 

44 

Rhabarber-Kompott  .... 

57 

Nüsse,  weisse  (Dunstfr.) 

45 

Rinderbraten-Pain 

187 

Obst  in  Dickzucker  . . 

Rinderzungen 

166 

58 

Rinderzungen  m.  dicken  Bohnen 

167 

Obst  in  Essig  und  Zucker 

77 

Rindfleisch  mit  Kraftbrühe 

162 

Obst  in  Senf 

66 

Rindsbraten 

162 

Obstkonserven,  Allgemeines 

7 

Rinds-Gulias 

165 

Ochsenmaulsalat  .... 

178 

Roastbeef  m.  ,Mixed-Pickles  . 

165 

Orangeat 

81 

Rosenblätter,  kand 

75 

Orangen-Jam 

118 

Rote  Rüben 

152 

Orangen-Marmelade  . . . 

117 

Orangen-Syrup  .... 

89 

Salzgurken 

148 

p 

Sauce  Bearnaise 

160 

‘ ains 

186 

Sauce,  braune 

160 

Perl-Zwiebeln 

150 

Sauce,  holländ 

161 

196 
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Sauce,  Tomaten- 161 

Sauce,  weisse 159 

Sauce,  Worcester- 162 

Sauerkraut 153 

Schnepfen-Pain 190 

Schwarz-Johannisbeeren-Jam  114 

Schwarzwurzeln 140 

Schwefeln  13 

Schweinebraten  m.  Rotkraut  . 172 

Schweinsrippen  m.  Sauerkraut  173 

Sellerie 142 

Senfgurken 150 

Spargel 138 

Spinat 139 

Stachelbeeren  (Dunstfr.)  . . 50 

Stacholbeergelee,  rein  ...  101 

Stachelbeer-Jam 121 

Stachelbeer-Marmelade  . . . 120 

Steinpilze 145 

Szekely-Gulias 173 

Tauben-Pain 190 

Teltower  Rübchen  . . . 139 

Tomaten  (Dunstfr.)  ....  51 


Tomaten  in  Essig  .... 

Seile 
. 142 

Tomaten-Konserven  . . . 

. 140 

Tomaten-Mark 

. 141 

Tomaten-Marmelade  ■ . . 

. 121 

Trüffeln 

Veilchen,  kand 

. 75 

^Veinbeeren  (Dunstfr.) 

. 52 

Wiener  Würstel  mit  Kraut 

174 

Wildpain 

. 186 

Wildschweinbraten  . . . 

. 179 

Z/anderkoteletten  .... 

. 186 

Zitronat 

. 79 

Zitronenmarmelade  . . . 

. 121 

Zitronensyrup  ..... 

. 89 

Zuckerproben  

. 13 

Zungenragout  

167 

Zwetschen-Jam 

. 123 

Zwetschenmarmelade  . . 

122 

Zwetschen-Mus  .... 

. 123 
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